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Prezado Cliente,
esse folheto contém todas as informacdes necessarias para o uso e a manutencao corretos do

equipamento.

Se algum passo nao for bem compreendido, o Fabricante esta disponivel para fornecer todas as

informacoes.



Seguranca

EXPLICACAO DOS PICTOGRAMAS

Explicacao dos pictogramas 4

Informacoes de seguranca 5 - Ler o manual de instrugdes

Perigo! Situacao de perigo imediato
A ou situacao perigosa que pode
causar lesdes ou a morte.

Perigo de incéndio!
Perigo de choque elétrico!

Perigo de queimaduras
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INFORMACOES DE SEGURANCA

Q Avisos gerais

A nao observancia das normas de seguranga ou um uso ou manutencao diferentes
das indicadas e previstas nesse manual anulam a garantia® e isentam o Fabricante de
qualquer responsabilidade.

Coloque esse aparelho fora do alcance das criancas.

A limpeza e a manutencao devem ser feitas pelo usuario NAO podem ser realiza-
das por criangas, especialmente sem a vigilancia de um adulto.

Esse aparelho pode ser utilizado apenas para o cozimento de alimentos em cozinhas
industriais e profissionais, por parte de pessoal qualificado e submetido a cursos de
treinamento periodicos: qualquer outro tipo de uso nao € conforme ao uso previsto e,
pOr iSSO, € perigoso.

Se o equipamento nao funcionar ou notar alteracdes funcionais ou estruturais, des-
ligue-o da eletricidade e contate um centro de assisténcia autorizado pela UNOX,
sem o tentar reparar sozinho. Para o eventual reparo exija a utilizacao de pecas de
reposicao originais UNOX.

O nao cumprimento dessas instrucdes pode causar danos e ferimentos, até mesmo
mortais, e anula a garantia.

Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condi¢cdes de utiliza-
¢cao e seguranga perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manuten-
¢cao e controle por parte de um centro de assisténcia autorizado.

O equipamento tem uma emissao sonora inferior a 70 dB.

A calibracao do sistema de medicao da umidade tem de ser feita durante a primei-

ra instalacao (contate o servico de atendimento Unox) e quando o forno o exigira.
| Se nao for possivel ligar permanentemente o forno BAKERTOP
MIND.Maps™ a um esgoto, € necessario fechar o terminal com o
elemento conico fornecido de série com o Starter kit. Com o
' terminal tapado NAO use absolutamente os programas de
lavagem ou lave a camara com grandes quantidades de agua por
OK perigo de alagamento.

&Pes‘igo de queimaduras e ferimentos!

Durante o cozimento e ate o resfriamento de todas as partes do equipamento, preste
atencao para tocar unicamente nos elementos de comando ou no puxador do equipa-
mento, pois as partes externas estao muito quentes (temperatura superior a 60°C/140°F).
O cozimento ocorre somente com a porta fechada, por razbes de seguranca. Se a
porta for aberta, o forno para temporariamente e indica o fato com uma mensa-
gem no visor. Para continuar a cozinhar, basta fechar novamente a porta.



» A fim de manter o desempenho ideal do aparelho, é preferivel NAO abrir a porta du-
rante o cozimento, especialmente se esta utilizando com micro-ondas. Se nao for pos-
sivel evitar a abertura da porta, realize a operacao muito lentamente e com cuidado,
prestando atencao a saida de vapores a alta temperatura da camara de cozimento.

= Para movimentar e extrair recipientes, acessorios e outros objetos dentro da camara
de cozimento, use sempre vestuario de protecao térmica adequado para 0 uso em
guestao e preste muita atencao.

= Preste a maxima atenc¢ao ao retirar as bandejas da camara do forno.

= Remova a sonda nucleo dos alimentos antes de retirar as bandejas do forno e coloque
-a no especifico suporte externo da sonda. Antes de retirar as bandejas, verifique se o
fio da sonda impede a remog¢ao das mesmas. Manuseie a sonda com atengao, pois €
pontiaguda e, durante a utilizacao, atinge altas temperaturas.

» Durante a funcdo COOL/RESFRIAMENTO (resfriamento da cdmara) o aparelho utiliza
agua, mantenha a porta fechada para evitar ferimentos causados por vapores quentes.

» E absolutamente proibido colocar qualquer tipo de bandeja, recipiente quente/frio
ou outros tipos de objetos em cima do forno, mesmo quando desligado. NAO apro-
xime objetos combustiveis ou sensiveis ao calor (por exemplo, elementos decorati-
vos de plastico, isqueiros, etc.) ao equipamento.

» E necessario manter pelo menos 10 cm de espaco livre ao redor do forno.

= As primeiras vezes que usa o equipamento, devido a evaporacao de alguns oleos
de producao, pode produzir fumos e odores desagradaveis que desaparecerao gra-
dualmente nos ciclos de funcionamento seguintes.

= Os liquidos ou outros alimentos nao devem ser aquecidos em recipientes fechados,
pois podem explodir.

» Para evitar queimaduras, nao utilize recipientes cheios de liquidos ou produtos de
cozinha que se tornem fluidos quando aquecem até niveis superiores aos facilmen-
te observaveis (IEC 60335-2-42:2002 / AMDI:2008)

= O aquecimento de bebidas pode resultar na ebulicao eruptiva retardada, por isso €
preciso ter cuidado ao manusear o recipiente.

= Antes do consumo, o conteudo dos biberdes e dos homogeneizados em frascos deve
ser misturado ou agitado e a temperatura deve ser controlada para evitar queimaduras.

= Utilize somente utensilios e recipientes apropriados para alta temperatura.

= Nao remova, nem toque no carter de protecao dos ventiladores, nos ventiladores e
nas resisténcias durante o funcionamento e até o resfriamento completo.

= Antes de manusear e utilizar o detergente leia com atencao a ficha de seguranca
do produto.

» Durante a lavagem nao abra a porta do forno devido ao perigo de lesées nos olhos,
mucosas e pele causadas pelo contato com os detergentes quimicos usados, porque
sao borrifados pelo rotor dentro da camara de cozimento e movimentados por fortes
correntes de ar.

* Para mais informagdes, consulte o sitio p www.unox.com



Em caso de manutencao do circuito de agua do forno tem de ser usado obrigato-
riamente o EPI especifico para detergente (consulte a ficha de seguranca do produ-
to) especificamente luvas e oculos, pois podem existir residuos de detergente em
partes do circuito que podem estar sob pressao.

O circuito de dgua do forno, que comeca com a unido de 3/4”, com integrada uma

valvula de nao-retorno, e inclui todos os tubos e acessorios depois do mesmo, nao
deve ser adulterado por motivo algum, porque isso pode provocar danos, ferimen-
tos ou acidentes mortais.

Se o vidro do equipamento estiver quebrado ou
danificado, pe¢a a imediata substituicao, contatando
um Centro de Assisténcia Autorizado. Nao use o
forno: risco de explosao do vidro.

SO PARA FORNOS DE CHAO COM CARRO:

= Trave sempre os freios de estacionamento das ro-
das dianteiras apos a introdu¢ao na camara de cozi-

mento e sempre que nao for necessario desloca-los.
Bloqueie sempre as bandejas inseridas nas guias.

Tome muito cuidado durante a movimentagao, pois as bandejas podem conter liqui-
dos quentes, que se podem derramar e os proprios carros podem tombar (por exem-
plo: trasportando-os sobre superficies irregulares, inclinadas ou atraves de portas).

&Perigo de incéndio

Antes da utilizagao, certifique-se de que dentro da camara do equipamento nao estao
presentes objetos nao conformes (por ex. manuais de instrugdes, sacos de plastico, etc.)
ou residuos de detergentes; da mesma forma certifique-se de que a saida de fumos
esta livre de obstrucdes e que nao existerm materiais inflamaveis nas proximidades.
Quando aquece alimentos em recipientes de plastico ou de papel, controle o forno
guanto a possiveis riscos de incéndio.

Se notar a emissao de fumo, desligue o equipamento da alimentacao elétrica e
mantenha a porta fechada para extinguir quaisquer chamas.

Nao coloque fontes de calor (por ex.: grelhadores, fritadeiras, etc.), substancias facil-
mente inflamaveis ou combustiveis perto do aparelho (ex.: diesel, gasolina, garrafas
de bebidas alcodlicas, etc.).

O equipamento deve ser limpo diariamente, removendo todos os residuos de alimen-
tos. Siga as instrucdes de limpeza detalhadas na pag. 78. Negligenciar essa opera-
¢ao pode causar a deterioragao das superficies que pode afetar negativamente a vida
util do equipamento e originar uma situagao perigosa (as gorduras ou 0s residuos
alimentares, se nao removidos de seu interior, podem se incendiar).

O aparelho nao deve ser limpo com um jacto de vapor ou de agua sob pressao.
Nao utilize, durante o cozimento, alimentos ou liquidos facilmente inflamaveis (por
ex.: alcool).




Aperigo de choque elétrico!

Nao abra os compartimentos identificados com esse simbolo. A abertura esta re-

servada a pessoal qualificado e autorizado pela UNOX. O nao cumprimento desta

regra provoca a anulacao da garantia® e expde a risco de danos e ferimentos, ate

mesmo mortais.

Qualquer operacao de manutencao de rotina deve ser realizada:

- apos ter desligado o equipamento da alimentacao elétrica e esperado o tempo
de descarga dos componentes capacitivos (cerca de alguns minutos);

- depois de esperar que todas as partes do equipamento arrefecam completa-
mente;

- em perfeita forma psicofisica, apos ter colocado o equipamento de protecao
individual adequado (por ex.: luvas de borracha resistente ao calor, protecao dos
olhos, mascara de protecao contra o po (opcional), etc)).

SO PARA FORNOS A GAS

Mantenha sempre livre de obstrucdes (ex.: objetos, bandejas, etc.) o duto de exaus-

tao de fumos, que se encontra na parte superior do forno.

Durante a utilizacao do equipamento ligue sempre a coifa de aspiragcao de fumos,

se presente.

Se 0 equipamento estiver ligado a uma chaminé de exaustao, a mesma deve ser:

- mantida livre de qualquer obstrucao - perigo de incéndio!

- limpa e inspecionada regularmente, em conformidade com as disposicdes espe-
cificas do pais de instalacao - perigo de incéndio!

O aparelho deve ser colocado longe de correntes de ar ou vento - perigo de incén-

dio!

Certifique-se de que as aberturas de ventilagcao e a parte inferior do equipamento es-

tao limpas e livres de obstrugdes (por ex.: objetos apoiados perto do equipamento).

Se sentir o cheiro de gas:

- interrompa imediatamente a alimentacao de gas;

- areje imediatamente o local;

- nao toque em nenhum interruptor elétrico, nem provoque faiscas ou chamas
livres;

- use um telefone externo para entrar em contato com a empresa de fornecimento
do gas.

* Para mais informagdes, consulte o sitio p www.unox.com



NOTAS
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Nocoes gerais

CONSELHOS E AVISOS

Conselhos e avisos 10

(;_\ Antes de usar o equipamento, leia com atencéo o capitulo “Normas de
Carregar e usar 0s carros \T) -
(s6 para fornosde chdocom T seguranca
carro) (:i-\“ No caso de cozinhar grandes quantidades de alimentos gordurosos,
USB 12 = coloque uma bandeja vazia e ndao perfurada no suporte da grelha mais

= ; baixo do forno. Caso contrario, é possivel utilizar um recipiente de tamanho

Utilizar a sonda nucleo 12 .

apropriado.
Painel de controle LCD | Tela 13
HOME . _

»  Quando utilizar o equipamento pela primeira vez, limpe cuidadosamente
Como definir um valor 16

toda a camara do forno e os acessorios (veja o cap. Manutengéo na pag.

17 78); deixe-o funcionar vazio e na temperatura maxima durante cerca de 1
hora, para eliminar eventuais cheiros desagradaveis causados por gorduras de
protecao utilizadas na fabrica.

= Quando abre a porta da camara de cozimento, exceto se tiver selecionado a
funcdo “COOL/RESFRIAMENTO’, 0 aquecimento e o ventilador se desligam
automaticamente e € acionado o freio do ventilador integrado (o ventilador
continua a girar por pouco tempo).

®  Se o aparelho ficar ligado durante mais de 15 minutos sem selecionar um
modo de funcionamento ou de lavagem automatica, se ativa automatica-
mente a funcao de stand-by para reduzir o consumo de energia.

»  Para sair do modo STANDBY basta tocar no botao START/STOP.

» Utilize o aparelho a uma temperatura ambiente de +5 °C até +35°C.

= Evite salgar os alimentos dentro da camara de cozimento. Se nao o puder
evitar, realize no menor tempo possivel a limpeza do forno (veja o cap.
Manutengé&o na pag.78).

s Durante o cozimento e até o resfriamento completo, preste atencao ao
tocar as partes externas e internas do forno (podem atingir temperaturas
superiores a 60°C).

m Para evitar a ebulicao, nao utilize recipientes cheios de liquidos ou alimen-
tos que se derretem com o calor, em quantidade superior aguela que
pode facilmente ser mantida sob controle.

Por motivos de seguranca, se recomenda NAO colocar a Gltima
& bandeja a uma altura superior a 160 cm. Se isso for necessario, aplique
obrigatoriamente o adesivo contido no saco “Starter Kit” a uma
altura de160 cm.

UIP (UNOX INTELLIGENT
PERFORMANCE)

s Recomenda-se preaquecer sempre o forno para anular os efeitos de perda
de calor devido a abertura da porta; se o preaquecimento SMART.Prehea-
ting estiver ativo, esse sera gerenciado pelo equipamento de forma com-
pletamente auténoma (para mais informagdes consulte a p. 17).

10



= Pelo contrario, se deseja utilizar o preaquecimento
manual, se recomenda configura-lo a uma tempe-
ratura pelo menos 30°C superior a prevista para o
cozimento.

s Afim de manter o desempenho ideal do aparelho, &
preferivel NUNCA abrir a porta durante um cozi-
mento. Se nao for possivel evitar a abertura da porta,
realize a operagao muito lentamente e com cuidado,
prestando atencao a saida de vapores a alta tempera-
tura da camara de cozimento.

s Utilize bandejas e grelhas UNOX, tentando colocar
de maneira uniforme os alimentos sobre as mesmas,
evitando sobrepor os alimentos ou sobrecarrega-las.
Siga sempre as instrucoes de carregamento do equi-
pamento que possuli.

s Nao utilize, durante o cozimento, alimentos ou liquidos
facilmente inflamaveis (por ex.: alcool ou vinho).

Blackout

Em caso de falta de energia ou desligamento da maquina,

ao voltar a liga-la o equipamento continua o programa em
execucao (por ex. uma receita Multitime). A duracdo de

cozimento pode ser prolongada no maximo de 2 minutos.

Para a navegacao e a definicao dos parametros use

unicamente os dedos, secos e limpos evitando a utilizacdo de
ferramentas como garfos, conchas, etc. A caneta fornecida de
série deve ser usada unicamente para desenhar as curvas de
cozimento no menu Mind.Maps e para as firmas.

CARREGAR E USAR OS CARROS

(s6 para fornos de chao com carro)

_i_\ Utilize unicamente carros, bandejas e grelhas UNOX.
- Carregue com atengao 0s carros sem os sobrecarregar:

um abaixamento do carro é totalmente normal e depende
da quantidade de alimentos presentes nas bandejas. O carro
tem de ser inserido no interior do forno, utilizando as guias
inferiores de deslizamento. Durante a movimentagao do
carro, blogueie as bandejas, como ilustrado na figura. Trave
sempre os freios de estacionamento das rodas dianteiras
apos a introducao na camara de cozimento e sempre que
nao for necessario desloca-los.

Tome muito cuidado durante a movimentacao, pois

as bandejas podem conter liquidos quentes, que se
podem derramar e 0s proprios carros podem tombar (por
exemplo: transportando-os sobre superficies irregulares,
inclinadas ou através de portas).
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UsB

@ P A porta USB esta localizada abaixo do
painel LCD e permite importar ou exportar material
para sua Pen drive USB (formatada FT32 e com
capacidade de 4 a 16 GB).

Para o uso da Pen drive consulte a p p. 71.

UTILIZAR A SONDA NUCLEO

P A sonda, durante o cozimento, mede a
temperatura no ‘centro” do alimento: quando
essa atingir o valor definido pelo usuario, significa
que, tanto na superficie, como na parte interior o
alimento esta cozido. A sonda nucleo tem de ser
inserida profundamente no alimento a ser cozido:
certifique-se de que a ponta da sonda chega
ao “centro” dos alimentos, isto €, em seu ponto
mais interno, sem sair. Se os alimentos forem de
espessura reduzida, insira a sonda paralelamente
a superficie de apoio. Se os alimentos forem varios,
insira-a no de tamanho menor; quando esse tiver
atingido a temperatura desejada no nucleo (isto
&, cozimento terminado) retire o pedaco cozido,
cologue a sonda no mais pequeno restante e
recomece o ciclo de cozimento.
Manuseie a sonda com atencao, pois € pontia-
guda e, depois da utilizacao, a ponta atinge
altas temperaturas.
Retire a sonda nucleo dos alimentos antes de
extrair as bandejas do forno e cologque-a no
especifico suporte da sonda externo (nao a deixe
pendurada fora/dentro da cadmara do forno)).
Antes de retirar as bandejas, verifique se o fio
da sonda impede a remocao das mesmas.
Antes de comecar o preaguecimento de um
programa que inclui a utilizacao da sonda
nucleo, coloque-a no suporte da sonda externo

LIGAR/DESLIGAR O EQUIPAMENTO

@ P O botdo permite ligar e desligar o visor, mas
nao desliga o forno.

Para desligar o forno, coloque o interruptor do
quadro elétrico em OFF.

e

NG

@K
N/
e




PAINEL DE CONTROLE LCD | Tela HOME

As fungdes “FAVORITES” (Preferidas) permitem acessar uma lista de receitas selecionadas como “preferidas’ p m

Voltar a pagina anterior S ﬁ Voltar a pagina principal

CHEFTOP MIND.Maps™

» |~ [

MIND.MAPS PROGRAMS

. \J
seguinte —

Visualizar a pagina | IO1

MULTILTIME CHEFUNOX MISE EN PLACE

+ READY Esse forno permite controlar
+OO = ik " :
com um unico painel

de controle, também os
ROTOR.KLEAN READY.COOK DDC STATS > -
acessorios conectados (por
ex. SLOWTOR).

Para utiliza-los toque no

Configurar os parametros do
usuario (data/hora, unidade
de medida, etc.) p p. 68 o

CHEFTOP 18:30

SLOWTOP 23/10/2017
icone inferior.

+ v Aumentar os

Diminuir os valores valores

O botdo START/STOP inicia um ciclo de
cozimento

Conexao WI-FI Conexao ethernet
ativa ativa

- Conexao WI-FI - Conexao ethernet
NAO ativa NAO ativa
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SET

Permite efetuar um cozimento no qual o usuario
tem de configurar manualmente os parametros
de cada cozimento (por ex. temperatura, duracao, etc.).
Q—B Mais informacdes na pag. p 20

PROGRAMS

Permite abrir uma lista de cozimentos salvados
anteriormente com o ‘menu set”.
™ Gk _ pr
+4) Mais informacoes na pag.p 38

e

N

a

MULTLTIME

Nas cozinhas modernas nao e rara a necessidade

de cozinhar simultaneamente produtos que
requerem tempos de cozimento diferentes com as
mesmas condicoes climatéricas (temperatura, umidade,
etc.): com o menu Multi.time € possivel usar o forno com
ciclo continuo e definir até 10 timers que avisam quando
cada alimento esta pronto.
G:/, Mais informacodes na pag. p &2

CHEFUNOX

Esse menu propde uma série de receitas
predefinidas pela UNOX: a certeza de um
resultado sempre perfeito.
(-i-) Mais informacdes na pag. p 48

<
~

MISE EN PLACE

O menu Mise en place serve para desenfornar

no mesmo momento bandejas com tempos de
cozimento diferentes, enfornadas emn momentos diferentes.
r(-i—) Mais informacdes na pag. p 52

ROTOR.KLEAN

Permite abrir a lista de lavagens € iniciar a mais
adequada para suas necessidades.
(—!-\ Mais informagdes na pag.p 58

=4

READY.COOK/READY.BAKE

Permite abrir alguns programas predefinidos, de
forma a iniciar rapidamente alguns modos de
cozimento.

6—; Mais informacoées na pag. p 62

READY
comm—

[ o

DDC STATS

Permite acessar o controle dos consumos e dos
dados HACCP.

/"‘\ 2 34 %
’ l\:}-/, Mais informagdes na pag. p 64




A | Fungéo especial ‘-
"FAVORITES”

As receitas mais utili

as contiaas Nos menus

como “FAVORITE” (Preferidas) na tela

s # o s # o a & 9w

®
0;') SMART.Preheating @ SMART.Preheating CHEFTOP MIND.Maps™

T o o

—_— e
seT MNDHARS  PROSRAMS

® 5 O

SMART.Preheating 15 WORKING: I E— E—
b g i e MULTITINE  CHEFUNOX MSEENPLACE

f 180°C SAVING
Ont A0y
| Ty 1R =7 0
\W 00525 B ooszs -
ROTORNLEAN READYACOK  3TATS DOC
r as o105
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COMO DEFINIR UM VALOR
@) ) Arrastando o cursor

@ Togue no simbolo do parametro que quer defi-
nir: esse muda de cor (no caso do parametro “du-
racao” ajuste separadamente as horas, minutos
ou segundos).

@ Togue na barra horizontal (se acende) e arraste o
cursor até definir o valor desejado; depois de trés
segundos de inatividade o cursor desaparece.

@) ) Usando os botdes

@ Toque no simbolo do parametro que quer defi-
nir: esse muda de cor (no caso do parametro “du-
racao” ajuste separadamente as horas, minutos
ou segundos).

(2) Use os botdes I=SIES para modificar o valor.

W 80 %

AD

B M

PREHEATING uip SAVE

STEP 21

W  80%

< By

PREHEATING uiP SAVE

START

sTOP




UIP (UNOX INTELLIGENT PERFORMANCE)

m P Durante o cozimento manual, as tecnologias “UIP", se ativadas como mostrado na figura, permitem
ao forno monitorar constantemente cada processo de preaquecimento e de cozimento.

Gracas a esse controle continuo, o software que controla o forno, se necessario, € capaz de fazer alteragoes
as configuracdes do usuario de forma completamente autdnoma: tudo isso se traduz em um resultado de
cozimento sempre perfeito.

o w 8 ha | w 8

X = ", =
5"?‘: Intelligent Performance “4 Intelligent Performance

PREHEATING SAVE  STEP2/1

| ar

tecnologia
tecnologia nao ativa
ativa se necessario,
nenhuma o forno inter-
intervencao véem de forma
de alteracao autonoma no
automatica por cozimento para
parte do forno o melhorar

As tecnologias UIP disponiveis sao as seguintes:

@ SMART.Preheating } se ativada, regula automaticamente o tempo e a temperatura de
preaquecimento para garantir a maxima uniformidade de cozimento e eficiéncia energética.

AUTO.Soft ) se ativada, regula automaticamente a velocidade de subida de temperatura para
\\‘f’ melhorar a uniformidade de cozimento no caso de cozimentos muito delicados.

WSl ADAPTIVE.Cooking p se ativada, otimiza automaticamente todos os parametros do processo de
Il cozimento em funcdo da carga enfornada, do tempo de abertura da porta e das detecgdes dos
sensores do forno.

WSl SMART.Drain p associa ao programa a posicao correta da valvula de coleta de gordura no recipiente.
20 permite a execucao do programa no caso de posicao errada. Para o uso da valvula “Frango”,
consulte o manual dedicado.

17



D) Tocgndo no tfotao a &% o a 4% o
fornece as informacdes -

. P8 Intelligent Performan 54»':« Intelligent Performance
sobre a tecnologia UIP religent Performance " nellgentherformane

correspondente O

SMART.Preheating

F

Durante um cozimento, a cor dos icones na parte inferior do
forno, fornece informacdes sobre as tecnologias UIP

[CONE CINZA D a tecnologia UIP correspondente NAO foi
ativada, nunca contribui para melhorar o cozimento

ICONE VERDE } a tecnologia UIP correspondente
foi ativada, nesse momento esta contribuindo para o
cozimento

ICONE BRANCO } a tecnologia UIP correspondente foi
ativada, nesse momento NAO esta contribuindo para o
cozimento




NOTAS
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Utilizacdo | Menu SET

Nos cozimentos manuais, o usuario, dependendo de sua experiéncia,
deve definir os parametros de cozimento abaixo para o preaqueci-

Configurar as fases de cozimento 23 mento e para cada fase:
s duracdo de cozimento ou temperatura ntcleo (0os dois parame-

Preaquecimento 22

Iniciar diretamente o

cozimento sem salvar 26 tros se excluem mutuamente);
o e s temperatura na camara ou Delta “T” (os dois parametros se ex-
inicia-lo 27 cluem mutuamente);
et e et 1 emiss:éo/extragéo d§ vapor na camara;
velocidade dos ventiladores.
Final do cozimento 32

Cada cozimento manual & sempre composto por:

= P p. 22| um preaquecimento automatico, com configuracao
manual ou SMART.Preheating (modo recomendado);

™ } p. 23 | até nove fases (STEP) de cozimento, cada uma carac-
terizada por parametros de cozimento diferentes. A passagem de
uma fase de cozimento a seguinte, se presente, & gerenciada auto-
maticamente pelo equipamento. Abaixo é dado um exemplo:

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 f° 90°C 8
1 150°C I 100°C } 180°C STEP 3.9 =
|7] +20% 1/ +20% @
® 5 4% 2

Exemplo de cozimento composto por varias fases, algumas com dura-
cao a tempo outras com sonda nucleo. As fases de 3 a 9 nao servem e
por isso hao foram definidas.

Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura, etc))
é possivel iniciar diretamente o cozimento sem o salvar p p. 26 ou
salvar a receita definida e depois comecar a cozedura p p. 27.

20



Funcao especial opcional Ativando a fungao MULTI.

“PRESSURE STEAM” (Pressio Product, no final da fase, sao
A ‘ exibidas uma fotografia e uma
do Vapor) gralia €
Hyper Smoker . ) nota (por exemplo, "adicionar
0 icone aparece somente se b Para mais informacgoes, 6leo”) introduzidas pelo usuario.
instalado o defumador opcional. I 1o 7 y ,.
Slaa00 0 e Nanoropalor consulte a p. 25 P Para mais informagées,
Para o uso do acessorio Hyper :
Smoker consulte o manual consulte a p. 24

dedicado.

FASE
O icone indica o nimero da
FASE que esta configurando

Temperatura no ntcleo
Definir a temperatura da
sonda nucleo a atingir

f_i] \ Para mais informagdes,

\—" consulteap p.12

Duracdo de cozimento

(de O min. até 9h:59min:59s
depois INFINITA, isto é
funcionamento continuo do
forno)

Temperatura Delta “T"
(de O°C até 120°CQ)

Temp. na cdmara -Temp. no
nticleo = Temp. Delta T”

Temperatura na camara |
(de 30°C até 260°C).

STEAM.Maxi™

Emissao de vapor na camara

DRY.Maxi™
extracao de vapor na camara

Velocidade dos
ventiladores normal

ou, se presente,

Hyper Smoker: selecione a
espessura da lenha

Velocidade dos fluxos de
ar “pulsado” (o ventilador se
desliga quando o forno atinge a
temperatura) ou, se presente,
Hyper Smoker: selecione a

1 i espessura da lenha
Os icones indicam quais ‘ .
funcoes UIP estdo ativas /./bnEHEAnNe | i STEP 2/1

‘ / Configuraras FASESdel1a 9
acessar a configuracao do
preaquecimento ou a fase +
anterior

Salvar os programas definidos

Tecnologias UIP ‘ »~—~ Para mais informacaoes,
/= Para mais informacées, | ' ()

(g) —/ consulte ap p. 27

\—/ consulte ab p.17

Ativar o cozimento configurado

=
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PREAQUECIMENTO 5 &

A maioria dos cozimentos requer o g ¢ & PREHEATING
preaguecimento, opcional, mas sempre
recomendado, para obter os melhores resultados de

cozimento.
E possivel configurar o preaguecimento de duas
formas:

usando a tecnologia UIP e ativando o preaque-
cimento SMART.Preheatmg (modo recomen-
dado) P o preaguecimento sera gerenciado pelo
EC{UI[JBHW&H o de forma com pletamente auto- wE»ém»:v

noma, sem a necessidade da intervencao do

usuario;

= em modo manual p o usuario deve definir ma- , J—
. Preaquecimento manual (@
nualmente a temperatura de preaguecimento. —

Independentemente do modo selecionado, apos
iniciar um cozimento, se necessario, pode inter-

: , . 9
romper o preaquecimento a qualquer momento e

passar para a fase 1 b p. 31 i 0 B8 nttigent pertormance

s

@D ) Configurar um preaquecimento em
modo manual

@ Toque o icone "PREAQUECIMENTO | PREHEA-
TING™ aparece a tela de configuracao.

@ Defina os parametros de preaquecimento:

= tempo p se definir um tempo, atingida a tem-
oeratura definida, o forno mantém-na durante o : - =

e J
PREHEATING  UIP SAVE  STEP2A

tempo definido ao invés de iniciar a fase seguin-

START
sTOP +

te imediatamente (STEP 1);
= temperatura p recomenda-se preaquecer sem-

ore o forno a uma temperatura superior a pre- Preaquecimento SMART.Preheating Lfﬁ"f@

O~

vista para o cozimento de pelo menos 30-50°C,
para anular os efeitos de perda de calor devido a
abertura da porta.

(3) Passe a configuracéo da fase 1. Para poder iniciar
um cozimento, precisa ser definida pelo menos

uma fase.

@D ) Ativar um preaquecimento SMART.
Preheating (modo recomendado)

Ativando a funcao SMART.Preheating, o
preagquecimento sera completamente gerenciado
pelo eauipamomo de forma auténoma, sem a
necessidade da intervencio do usuario P para mais

informacoes sobre as te ogias UIP consulte p. 17
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CONFIGURAR AS FASES DE COZIMENTO
@)

(1) Configure de acordo com suas necessidades:

= aduracgdode cozimento (de O min. até 9h:59min:59s depois INFINITA, isto €, funcionamento continuo
do forno) ou a temperatura da sonda nucleo ) p. 12: os dois parametros se excluem mutuamente.

No primeiro caso (duracao) o cozimento termina ao alcancar o tempo definido, no segundo caso (sonda
nucleo) o cozimento termina ao alcangar a temperatura da sonda nucleo definida.

= atemperatura de cozimento (de 30°C até 260°C). Para cozimentos especialmente delicados é possivel
utilizar em alternativa a funcdo Delta “T" (de O°C até 120°C): nesse caso, é necessario utilizar a sonda nu-
cleo, inserindo-a no centro dos alimentos a preparar.

Por definicao, Delta T mantéem a temperatura da camara a uma diferenca constante em relacao a tem-
peratura da sonda nucleo, utilizando a formula: Temperatura da camara menos Temperatura da sonda
nucleo. Delta T pode ser utilizado somente definindo um objetivo de temperatura para a sonda nucleo,
ndo uma duracao. Por exemplo: se Delta T= 80°C e o objetivo de temperatura da sonda nticleo for 70°C,
o cozimento termina quando a temperatura da cdmara atingir 70°C. A temperatura da cdmara seria
assim de 150°C (porque 150°C-70°C=80°C)

= aemissao (STEAM.Maxi™) ou a extracdo (DRY.Maxi™) de vapor na camara;

= avelocidade dos ventiladores: normal (na esquerda) ou pulsada (na direita - o ventilador se desliga
qguando o forno atinge a temperatura).

s funcdo MULTI.Product P Para mais informacdes, consulte a p. 24

@ Para resultados de cozimento sempre perfeitos, € possivel usar a tecnologia UIP p para obter informacéoes,
consulte p.17.

(3) Se necessario, defina outras fases de cozimento da mesma forma, até um méaximo de nove. Cada uma
pode ser caracterizada por parametros de cozimento diferentes. A passagem de uma fase de cozimen-
to a seguinte, se presente, & gerenciada automaticamente pelo equipamento.

Depois de ter definido todos os parametros (duracao, temperatura, etc.) € possivel:

= iniciar diretamente o cozimento sem salvar ) p. 26
nesse caso 0s parametros definidos ndo sao guardados e tém de ser novamente ajustados a cada cozimento;

= salvar a receita definida e depois iniciar o cozimento p p. 27
dessa forma é possivel reutilizar a receita mais tarde, quando quiser, sem ter que redefinir os parametros
de cada vez.

5 w 8y

i) a

£ Intelligent Performance

=]
PREHEATING  UP SAVE

PREHEATING

START

START
sTop I

sTOP

PREHEATING STEP1 STEP 2
@ 00:50:00 R 90°C %
I 150°C | 100°C I 180°C STEP 3..9 =
7] +20% 7] +20% 0
@® s @ 2
exemplo de configuracao dos parametros (FASES de 3 a 9 ndao usadas) a




B | Funcéo especial
MULTI.Product

@
®

< B B >

PREHEATING  UP SAVE  STEP2/1

[ { ’sum" +

b

% MULTI.PRODUCT

ADD OIL

3/ /4 s 6 |78 90

# MULTI.PRODUCT

ADD OIL

(7] Ae

{ Ba D
PREHEATING  UIP SAVE STER 2/1

_“A"‘T-‘ . iy

tografia e e

no final da fase para a qua

o O

O icone ficou verde para indicar que a
> STEP T
@ a tela configurada



C | Fungéo especial opcional \
Pressure Steam (Pressao do Vapor)

Com a funcao Pressure Steam (funcao opcional
disponivel apenas para fornos BAKERTOP Mind.
Maps™) € possivel cozinhar alimentos que
requerem grandes quantidades de vapor (por ex.
Jiaozi - Ravioli Chinés).

funcao
ativa

vl (LUINCA0
eVl NAO ativa

@ Ative a funcao tocando no icone corresponden-
te: este de cinza passa a azul.
Cada fase de cozimento € independentg, isto
e, podem existir fases com a funcao ativada,
outras com a funcao desativada, pois nao ne-
cessaria: nesse caso, para desativar a funcao é
suficiente tocar no icone correspondente (icone 8.

PREHEATING uip

cinza = funcao NAO ativa).

START I
sToP

@ Aparece uma tela com os parametros predefi-
nidos:
- 80°C preaguecimento
- 12 minutos de cozimento
-100°C temperatura de cozimento
-120% umidade maxima
Esses valores, se necessario, podem ser alte-
rados como descrito no capitulo dedicado ao
cozimento manual. No entanto € aconselhavel
deixa-los inalterados e regular somente o tem-
po conforme a necessidade.

@ Em seguida, configure todas as fases necessa-
rias.
Para obter mais informacdes sobre a configura-
cdo das fases, consulte a p p. 23.

@ Depois inicie o cozimento tocando no botao
START/STOP.

Cada fase de cozimento € independente, isto €,

podem existir fases com a funcao ativada, outras
com a funcao desativada, pois ndo necessaria.

25
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INICIAR DIRETAMENTE O COZIMENTO
SEM SALVAR

i ) Para iniciar o cozimento imediatamente,
togque no botdo START/STOP; nesse caso 0s para-

metros definidos ndao sao memorizados e tém de

ser novamente ajustados a cada cozimento.

Depois continue na p. 31.

| \'\.“ No final do tempo definido, € possivel salvar a
\_ receita tocando no botdo “SALVAR | SAVE,

veja a fig. ) B

D | Mais informacées

Medicédo de consumos

Na tela final da coccao, clicando no botao , € possivel ver os dados de consumo de
eletricidade, agua e ver os dados HACCP

Visor bloqueado

Se a porta do forno estiver aberta, a tela ao lado avisa que nao € possivel usar o visor por
motivos de seguranca.

Quando fechar a porta ou apos a pressao demorada do botao "HOME", o visor fica nova-
mente operacional.

Para desativar o bloqueio, é necessario acessar o menu CONFIGURACOES DO USUARIO
(consulte a p. 68).




SALVAR O COZIMENTO DEFINIDO E INICIA-LO

Salvar um cozimento significa poder reutiliza-lo mais tarde, quando quiser, s

parametros de cada vez.

Pode salvar de duas formas:

em ter que redefinir todos os

= imediatamente depois de ter definido os parametros de cozimento (duracdo, temperatura, etc.). Nes-

se caso, mais tarde, ative-

= no final do cozimento, to

&) -
acabou de configurar:
(D) toque no botdo “SALVAR”;

a salvar a receita que

D D Na tela que
(2) atribuir um nome 2 receita
(por ex. CROISSANT);
(3) toque no simbolo da maqui-
na fotografica para selecio-

aparece:

nar uma imagem para o
programa;
(&) atribua uma bandeja a re-
ceita, escolhendo-a entre as
disponiveis; consulte os va-
rios grupos de imagens com

as setas na parte inferior da

@ Toque no botao “SALVAR
| SAVE" para salvatr
mento com os parametros

O cozi-

(nome, fotografia, etc.) confi-
gurados;

toque na posigdo onde deseja
salvar o cozimento (por ex.
posicao debaixo do cozimen-
to “PROFITEROLIS"). Se tocar
em uma posicao ja ocupada,
O programa pede permissao
para substituir a receita.

Na parte inferior:

> consultam os
16 grupos disponiveis;

as WV e /\ consul-

tam as 16 posig¢des C
veis no g "'upo.

m assetas

m asse

lisponi-

O cozimento foi guardado com
as Cnnﬁuu; oes definidas

cando no botdo “‘SALVAR | SAVE’", veja a f

&%
PREHEATING  UP

START
sTOP

o tocando no botao START/STOP:

Nome da receita

PROS PICTURE

ESSENTIALS

Fotografia atribuida

Bandeja atribuida
—

Tecnologias UIP atribui-
das na fase de configura-
cao dos parametros

Salvar as configuragoes

J
SAVE

1 sbm
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O
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P P Tocando em um dos cozimentos da lista, se abre a tela que permite:
@ ver/modificar os parametros do cozimento guardado;

@ duplicar o cozimento (para criar outro com parametros semelhantes);
@ eliminar o cozimento guardado: nesse caso € pedida a confirmagao antes
(&) salvar o cozimento com o botdo START/STOP

pa w O
[ CROISSANT

a % 0

§ PROGRAMS  arour:
{M
COOKIES

i BIGNE

eliminar a receita

ver/modificar os
parametros do
cozimento guardado

I O w [

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

duplicar o cozimento

iniciar o cozimento

pede confirmagao antes da eliminacao definitiva

da eliminacao definitiva;

a v )
1 CROISSANT

2aN.

DELETE THIS?

DELETE

-

optar por eliminar a rev'“elfa@ ELIMINAR | DELETE, uma

O QUE ACONTECE DEPOIS DE INICIAR
O COZIMENTO..

Trés situacdes diferentes podem surgir apos o inicio
do cozimento, dependendo das configuragoes feita
anteriormente:
D p.28 | preaquecimento ou resfriamento
da camara ndo necessario;
P p.29| inicia um preaquecimento automa-
tico, manual ou SMART.Preheating;
D p.30| iniciaum resfriamento dacamara.

Bt P Preaquecimento ou resfriamento da
camara nao necessario

Se no inicio de um cozimento o forno ja estiver na

temperatura ideal para o programa configurado ou
selecionado, o forno ndo preaquece nem resfria a
camara, mas mostrara a tela ao lado que sugere ao
usuario enfornar imediatamente os alimentos a co-
zinhar. Apos essa operacao, quando fechar a porta
do forno, iniciam automaticamente as fases previs-
tasp p. 31.



primeira fase de cozimento
Se na fase de configuracao:

O preaguec imento comeca sempre se a camara de cozimento estiver
a

F2D ) Preaquecimento automatico, manual ou SMART.Preheating

abaixo da temperatura definida para

= NAO foi definido nenhum preaquecimento, nem manual nem SMART.Preheating, no entanto, inicia
uma fase de preaquecimento automatico da camara que termina quando a temperatura definida

para a fase 1 é atingida;

m foi definido um preaguecimento manual ou ativado um preaquecimento SMART.Preheating, essec

termina quando a temperatura definida pelo usuario € atingic
automatico, gerenciado pelo software que controla o forno ([Jl

Em ambos os casos nao enfor-
ne imediatamente os alimen-
tos a cozinhar, mas aguarde
gue termine essa fase, sinaliza-
da por um sinal sonoro e pela

fechar a porta do .‘C rno, iniciam
Itomaticamente as fases pre-
vistas p p. 31.

‘+ Se necessario, € sempre
possivel interromper um
preaguecimento em execucao
e passar imediatamente a
primeira fase prevista; porém,
quando interrompido, NAO é
possivel reativa-lo
Para interromper um preaque-
cimento:

= manual p toque no botio

SKPPRE.
= SMART.Preheating p toque
&
No botao s.or para passar

ao preagquecimento manual,

depois blogueie-o com o

7. N\
f v

botao supers..-

|+ NAO é possivel mudar um
T preaguec nto manual
em execucao com um SMART.

Preheating.

) preaquecimento automatico ou manual

Tempo estimado para 0

final do preaguecimento, 9 w 18
adicionado ao tempo total & PREHEATING
de cozimento
Tempo definido do pr ~aczu~9
/Jmm\, Dmdc ser modificado
liretamente na tela

Temperatura na camara 0:09:00

Temperatura definida [
—F 180°C

Acessar a configuracao

da tecnologia UID} para & >

mais informacaoes con- [

sulte p.17 SR ‘

| +
Toe |

Saltar o preaquecimento
e iniciar imediatamente o
cozimento

Acessar os parametros das FASES seguintes

P Preaquecimento SMART.Preheating

Temperatura na camara

w O

Temperatura definida \® smart.preneating

Tempo que falta para o
final do preaquecimento
(hipotese) ou percentual
Drogrc—ssiva

essar a configuracao
da tecno?ogia UID} para
mais informacoes consulte
p. 17

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

Mudar o wrenqueur‘“ ento £ B
SMART.Preheating em
execucao pelo manual

STEP1 /1

—+-

a (preaguecimento manual) ou em modo
aquecimento SMART.Preheating).

A tela indica que
0 preaquecimento
terminou; enforne os

alimentos a

COL

inhar.
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N

® b Resfriamento
manual ou SMART.
Preheating

» resfriamento manual

\
\\
\

9 w (8)

SKIP PRE.

| ’s_vur
| sTo !

\
\ \
SMART'Proheating IS WORKING:
\ ?ouuo DOWN

\
f180°C
0:05":25"

<P, OFF
staRr |
stor |

STEP+1

+

STEP 11




COZIMENTO EM EXECUCAO

p Lozimentc

em e

START/STOP durante

0, togue NC

1 tempo (cerc

fazer alteracoes

temporarias ao

cozimento em

execucao

fazer alteracoe

\iET

0:28:00

5%

N

120°C
END OF COOKING STEP

0:10:00

&




FINAL DO COZIMENTO

@} O cozimento termina ao alcangar o tempo
ou a temperatura no nucleo definidos: o final do
cozimento € indicado por um sinal sonoro longo e
pela abertura da tela ao lado.

Ver os dados

de consumo de
eletricidade, agua e
os dados HACCP.

®

Essa tela permite:

(1) salvar o cozimento que terminou, caso ainda
nao tenha sido feito

(2) repetir o cozimento que terminou modificando,
se necessario, 0s parametros;

(3) repetir a ultima fase realizada modificando, se
necessario, 0s parametros.

(@) repetir a tltima fase definida, ap6s ter mudado
a sonda nucleo para outro alimento;

(5) repetir a tltima fase definida, modificando a
temperatura da sonda nucleo.

G

®

@

Se ndo quiser salvar a cocgao, toque no botao
“home” para voltar a pagina principal.
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Utilizacdo | Menu MIND.Maps 2=

Como funciona MIND.Maps
Configurar a curva MIND.Maps

Parametros seguintes e salvar
acurva

Iniciar o cozimento MIND
MAPS definido

Uma nova maneira de definir parametros de cozimento: facil, rapida e
intuitiva.

Permite definir uma “curva” paramétrica que, em gualquer momento,
controla a temperatura, a extracdo/emissao de vapor e a velocidade
dos ventiladores na camara.

Para defini-la utilize unicamente a caneta fornecida de série.

COMO FUNCIONA MIND.Maps

P No exempilo é exibida uma tela MIND.Maps. No eixo vertical
(Y) aparecem de cada vez os parametros a definir (por ex. temperatura,
extracao ou emissao de vapor, velocidade dos ventiladores, etc), no
eixo horizontal (X) aparece o (¢) tempo ou a /¢ temperatura da sonda
nucleo.

Desenhando uma curva com a caneta, modifica um parametro (por
ex. temperatura) ao longo do tempo, minuto apos minuto, com a ma-
xima flexibilidade e controle.

@ } O exemplo mostra a configuracao da temperatura com base
no tempo:

- aos 5 minutos ajustei a temperatura a 230°C,

- a0s 15 minutos a temperatura tem de baixar para 135°C e assim por
diante.

Se desejar € possivel utilizar a tecnologia UNOX INTELLIGENT PERFOR-
MANCE (UIP) tocando no simbolo correspondente.

—

( {]\; Para mais informacées, consulte a p p.17



CONFIGURAR A CURVA MIND.Maps

@ Toque n

o icone “NEW mind map”.

@ Com a caneta margue a curva desejada.

O simbolo

curva além dos 25 minutos

permite ter acesso a configuragao ds

w

) p Alterar a curva MIND.Maps

@ Para alterar uma parte da curva ja desenhada,

cligue na curva com a caneta

e, continuando a

@ Para inserir linhas que ajudem a ver os valores,

clique no eixo X na posicao desejada (no exemplo

|y

5 e 15 minutos): 0s NUMeros se

destacam a cinza e

aparece uma linha verde. Os numeros por cima das

linhas (no exemplo "10") indicam a dif

2renga em mi-

nutos da linha anterior (15 menos de 5 minutos =10)

Para apagar as linhas, com 0s nume

cados a cinza, cligue varias

a esquerda

inhas desaparecem p

s no "X' vermelho

a ordem de

(

9 w 5 w 0
[££. MIND.MAPS

CHEFTOP MIND.Maps™

Eixodo Y ->

CHEFUNOX

0 15 20 25
READY

=
. Eixodo X ->

1=

SAVE HOLD

+

a #
|2~ MIND.MAPS

260
230

5 B

uip SAVE HOLD

[ stArT
sTOP I

2| w 9 v O

|2~ MIND.MAPS |2~ MIND.MAPS




)]

N

@ Para aumentar um inte cligue no eixo Y na l££. MIND.MAPS

260

jada (no exemplo, intervalo entre 170 e

PARAMETROS SEGUINTES E SALVAR A G
CURVA

as
¥

=

SAVE HOLD PRl SAVE HOLD

Maxn) ou emissédo de umldade (STEAM.Maxi), e
velocidade dos ventiladores

metro selec

DRY.Maxi ou STEAM.Maxi:

m

.z 44 & v

|2~ MIND.MAPS |2~ MIND.MAPS

mini-

de

emissao
umidade
ao

de
LET )

>

umi

com uma linha tracejada |

ontin

extracg

a linha também indica a velocidz:

baixa, linha grossa \

@ Se desejar definir um preaquecimento, toque no
—

O ‘PREAQUECIMENTO" no canto inferior direito

|2~ MIND.MAPS

vel. normal

4
3
2
1

0
1

2
3
4

vel.

mento do T

continuo




INICIAR O COZIMENTO MIND MAPS
DEFINIDO

P Toque no botdo START/STOP: se o cozimen-
to definido incluir um preaquecimento, aparecem
as telas de preaquecimento classico ou de SMART.

Preheating p p. 28.

ha| w h)
|~ MIND.MAPS

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro
indica o fim da fase de preagquecimento e um icone
recomenda enfornar os produtos a cozinhar.

Apos essa operacao, quando fechar a porta do forno,
inicia automaticamente a FASE 1.
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Utilizacdo | Menu PROGRAMS [

MY PROGRAMS

MY MIND.MAPS

Permite abrir uma lista de cozimentos salvados anteriormente.
38

40 MY PROGRAMS

Nessa secao € possivel abrir uma coccao memorizada anteriormente,
utilizando o “menu SET".

({7 ) Para mais informacgdes, consulte a } p. 20
)
@ P @ Togue no icone “programs”;

@ toque no icone “MY PROGRAMS”: se abre a lista dos cozimentos
memorizados anteriormente, utilizando o “menu SET”

(3) Toque em um dos cozimentos da lista. Na parte inferior, as setas A4
e /\ consultam as diferentes cocgcdes memorizadas no grupo, as
setas < = > consultam os 16 grupos disponiveis.

a w O 8 w o 8 w o

[I] PROGRAMS [1J PROGRAMS  sRoue1

CHEFTOP MIND.Maps™
ES

= BIGNE
T MERRIGUE
|

Oa+  musy
+0 &=
ROTORKLEAN READYCOOK DOCSTATS MY MIND.MAPS
CHEFTOR

¢° SLOWTCP

m)




EED P (&)Essa tela permite:

@ ver/alterar a coccdo memorizada;

duplicar a coccao (para criar outra com parame-
tros semelhantes);
(©) eliminar a cocgao memorizada: nesse caso é pe-
dida a confirmacao antes da eliminacao definitiva.
@ Para iniciar o cozimento, toque no botao START/
STOP.

Em seguida, automaticamente, inicia:

um preaquecimento classico ou SMART.
Preheating (se previsto). aguarde que termine para
enfornar os alimentos a cozinhar

um resfriamento da camara (se a temperatura
efetiva

medida na camara for superior a definida

(por ex. porque o forno trabalha continuamente):
aguarde o final dessa fase para enfornar os
alimentos a cozinhar;

o cozimento com os parametros recém definidos:
neste caso significa que nao foi configurado
qualguer preagquecimento e por isso € necessario
enfornar imediatamente os alimentos a cozinhar.

ac
v & va %
() Para mais informagées, consulte a app.

@ P As receitas podem ser marcadas
como “FAVORITE” (Preferidas) na tela de
preaquecimento (classico e SMART) vejaa P p.15

@} No final do mesmo, uma tela p
quer modificar ou repetir a receita.

ergunta se

a w o
[J CROISSANT

VIEW/MODIFY  CLRUCATE oRLETE

a w O
1] CROISSANT

[,

DELETE THIS?

se optar por eliminar a
receita, uma tela pede
confirmacao antes da
eliminacao definitiva

salvar o cozimento
como “FAVORITE”
veja a }pég 15

STEP1/1

+

w O
MERINGUES [

Ta 00,

VIEW/MODIFY  DUPLICATE DELETE

duplicar o cozimento
(para criar outro com pa-
rametros semelhantes);

eliminar a coccdo me-
morizada: nesse caso &
pedida a confirmacao

antes da eliminacao
definitiva

repetir o cozimento que

terminou, mantendo os
mesmos parametros

ver/alterar a
memorizada;

COCgao
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40

MY MIND.MAPS T

Nessa secao € possivel abrir uma CHEFTOP MIND Maps™

coccao memorizada anteriormente,
utilizando o “menu MIND.MAPS”.

N\ R e
(\{] ) Para mais informacoes, consulte a

MULTITINE  CHEFUNOX  MISE EN PLACE

N

ROTCRKLEAN READY.COCK — DDC STATS

D pag. 42

P P () Toque no icone
“programs”; e

SLOWTCP

START

() togue no icone “MY MIND.MAPS”.
se abre a lista dos cozimentos memo-

o] w 9 w o
1] PROGRAMS |22 MINDMAPS  srour:
POTATOES

MY PROGRAMS

rizados anteriormente, utilizando o
“menu MIND.MAPS”.

@ Toque em um dos cozimentos

da lista.Na parte inferior, as setas
N/ e /\ consultam os diferentes
cozimentos memorizados Nno grupo,
as setas < e > consultam os 16
grupos disponiveis.

@ e @; veja a pagina anterior.




NOTAS

SWYY420udd
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Utilizacdao | Menu MULTILTIME 3¢

Nas cozinhas modernas nao é rara a necessidade de cozinhar

NOVO MULTLTIME 43 simultaneamente produtos gue requerem tempos de cozimento

MY MULTITIME 45 diferentes com as mesmas condicdes climatéricas (temperatura,
umidade, etc.): com o menu ‘MULTILTIME" & possivel usar o forno com

MY MENU 46 ciclo continuo e definir até 10 timers que avisam quando cada alimento

esta pronto.
Utilizando esta funcao, o forno mantém a temperatura e oclima
definidos por tempo indeterminado.

@ P No exemplo ao lado, 3 bandejas com alimentos diferentes, sdo inseridas na camara de cozimento
as - 10:00, 10:15 e 10:18

Para cada uma delas é definido um timer com uma duracao diferente, pois cada alimento exige obviamente
tempos de cozimento personalizados:

' 30 minutos | 45 minutos | 2 horas

Recomenda-se definir o timer 1 para a bandeja colocada na parte mais alta do forno, o timer 2 para a segunda
bandeja do alto e assim por diante: isso permitira entender qual bandeja extrair ao terminar um timer (por ex.
termina o timer 2 extrai a segunda bandeja do alto)

Ao expirar um timer (no exemplo o primeiro timer a expirar € o da bandeja 1, - as 10:30), um sinal
sonoro avisa que tem de retirar a bandeja correspondente. A abertura e fechamento da porta anula o timer
expirado.

O numero maximo de timers ajustaveis € 10 (por isso, para no maximo 10 cocg¢des simultaneas na camara).

pos. (timer 1)
pos.2 (timer 2)
0s.3 (timer 3, P
P X ) .4 (timer 4) a w
pos.5 (timer 5) 828 | norc o Timer expirado:
pos.6 (timer 6) 835 b250°¢ K510 retire a bandeja!

TRAY 1

i TRAY 2 ; . .

| 30 min / J:“ Timer prestes a explrar:
TRAY 3 ro- ir

# h.10:00 00 prepare-se para retirar a

9 h. 10:30 bandeja

Timer em execuc¢do
receita memorizada
anteriormente

definir o tempo
temperatura da sonda

4 2:00h nucleo

# h.10:18
¥ h.12:18




Listade LOQ')Q 0s menu MULTLTIME salvados pelo usuario
[] Para mais informacodes, consulte a b p.47

Lista de todos os cozimentos MULTLTIME salvado

Definir um novo cozimento MULTLTIME
sulte ap p. 43

(1) Para mais informacgoes, con

s pelo usuario

NOVO MULTI.TIME

Nessa secao e possivel criar, iniciar e salvar uma receita
Multi.time nova. Esse é o programa “base” que permite
ao usuario utilizar seus programas de cozimento
individuais. Por ¢ yeupo epois
MULTLTIME “Legumes’, o usuario pode carregar seus
programas para brocolis, batatas, courgettes, etc

Para acessar, toque no icone “NEW MUL-

TL.TIME"

@ s parametros se definem da mesma forma
como explicado no capitulo “menu SET”.

A cocgao NAQO inclui:

m fases de coccao;

= O ajuste de um tempo (a coccao é “infinita’)

( 5:] ' Para mais informacoes, consulte a pp. 20

Se desejar € possivel utilizar a tecnologia UNOX IN-
TELLIGENT PERFORMANCE (UIP) tocando no simbo-
lo correspondente, consulte a pp.17

(B8) Se quiser, salve a receita tocando no botéo
‘SAVE' (a memorizacao ocorre da mesma forma
explicada no cap(tulo menu set”); caso contrario,

togue no botao START/STOP.

Tocando no botao START/STOP inicia o
PREAQUECIMENTO. Como em todos 0s programas

(@]

e cozimento, o usuario € avisado no final do

aguecimento
+ \ As receitas mais utilizadas podem set
marcadas como “FAVORITE” (Preferidas) na

tela de preaquecimento (classico e SMART) consulte
app.15

&) w

933 MULTLTIME
209

INFINITE

902
0nQod

ao3[M
MY MENU 230 °C

235 SMART.Preheating
9

]

SMART.Preheating IS WORKING:
OPTIMIZING HEAT ACCUMULATION

j180°C
[ | 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS

A

salvar o cozimento
como “FAVORITE”
veja a Ppag. 15

43



A

nado os alimet

necessario aer

J}

Nntroduzide

lo alto). E possivel adicionar novos programas em

qualquer momento (por ex. se

lMm pedaiao na

U a prepar:

N € P G S O -t Al YT
4 ®\<,;-,1ue NO SIMPOIO

Abre-se a tela relativa ao primei

a tempo, com sonda nuc

o Definir um timer selecionando uma receita
semelhante (modo recomendado)

temperatura e umida

(2) Para seleciona

toque durante pelo menos 3 s 1dos
na linha do timer que quer eliminar
G Definir um timer manual
@‘3 que no icone “relogio’
@arm;—-&.; O CUI'sor ou use 0s

0 “START/STOP”

tempo definido.

0 “START/STOP”.

@C( nfirme tocando no b

1ir apenas | timer com sonda nucleo

Sair da funcao

Se quiser sair da funcao e interromper a
durante algum tempo (cerca de 4-5 i05s)

g w
235 | 2300C @<10%

@ 0:00:00

0“3 J230°¢ ¢ 10%

35 CHICKEN FINISHING

BREAD FINISHING
4 eee

S04 RIZBERUSHING

33 e
933 J230°C W 10%
MANUAL
MANUAL
RIBS FINISHING

PEPPERS FINISHIN

833 Jasoec

333 l23° CE
MANUAL
MANUAL

B
& rims FinishinG




) P A tela ao lado ilustra uma possivel situacéo de
cozimento em execucio megr prestesa
R — €Xpirar: prepare-
se para retirar a
bandeja

Foram definidos varios timers
Alguns foram definidos:
PEPPERS FINISHING 0:3:00
MANUAL @ , .

Timer em execucao
= introduzindo uma duracdo (MANUAL - o segundo) S Ries FINISHING I definicao duracao

m utilizando uma receita ja memorizada anterior-

mente (o terceiro)

. receita memorizada
s ntroduzindo a temperatura da sonda nucleo HanA £ 100 °C ’ SEEly e
v — anteriormente
(MANUAL - o quarto) 8] ereno FvistinG temperatura sonda

+ nucleo

A cor indica +

s verde: timer expirado (alimento pronto). Um sinal Timer expirado:
Afire nAaial
sonoro avisa que tem de retirar a bandeja do retire a bandejal

£
i

forno. Quando fechar a porta o timer desaparece
da lista.

s amarelo: timer prestes a expirar: prepare-s

)
n
(]
©
1)
[45]

retirar a bandeja

= vermelho: timer em execucao (alimento ainda
em cozimento). O tempo restante ou a tempera-

tura a atingir sao i s do lado direito.

MY MULTLTIME a % 0 a

200

\Nessa secao € possivel abrir um cozimento 233 MULTITIME
memorizado anteriormente, utilizando o menu s
“NEW MULTLTIME” D p. 43. 2
sse método & o mais usado e é recomendado em MEHEN

relacao a configuracao manual (NEW [\4ULT|,T|?\/':E)‘

) lista das cocgdes
memorizadas, toque no icone “MY MULTLTIME"
se abre a lista de todas as coccdes memorizadas
anteriormente
Na parte inferior, as setas M e /\ consultam as
diferentes coccoes memorizadas no grupo, as setas

= >:.<:m.5wtam 0s 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozimentos da lista, se abre

@ ver/alterar a coccao memorizada
duplicar a cocgao (para c

parametros semelhantes);

riar outra com

eliminar a coccao memorizada: nesse caso

a a confir maww antes da elimi nag%o

@c riar uMm menu Novo, consulte b p. &7 VEW/MCOIFY DUPLICATE  DELETE
@) iniciar a cocgdo com o botao “START/STOP". D/ i

Depois de ter enfornado os alimentos a cozinha

e fechado a porta, é necessario definir os timers
relativos as bandejas introduzidas consulte a p p.
dada

45
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MY MENU

Nessa secao € possivel abrir um cozimento
memorizado anteriormente, utilizando a funcao
“NEW MENU" p p. 47

&:@, B @ Para acessar a lista dos menus

memorizados, toque no icone “MY MULTILTIME”:

se abre a lista de todos os menus memorizados

anteriormente

Na parte inferior, as setas N e /\ consultam as

diferentes coccdées memorizadas no grupo, as setas
e pconsultam os 16 grupos disponiveis.

Tocando em um dos cozimentos da lista, se abre

a tela que permite:

@) ver/alterar a cocgdo memorizada;

duplicar a coccao (para criar outra com

parametros semelhantes);

@ eliminar a coccao memorizada: nesse caso

& pedida a confirmacao antes da eliminacao

definitiva.

(3 Iniciar a cocgdo com o botdo “START/STOP”.
Depois de ter enfornado os alimentos a cozinhar
e fechado a porta, & necessario definir os timers
relativos as bandejas introduzidas consulte a p p.
L

pa | w 0

230
932 MULTLTIME  GROUP1

A0

E™S BREAKFAST

MY MULTL.TIME

993
033
033 4

NEW MULTLTIME

VIEW/MODIFY DUPLICATE DELETE

43 )
o



E [ Fungéo especial Fungéo
NEW MENU

7 "

A fui

@ @ abra uma receit

MULTLTIME" (no exer

O’f'” e NC

2 10 timers

Jde tempo oL

&) (8) (6) com base

quer utilizar

. defina

S, Na pagi

JANCA”

“menu set”)

nesima

e manter na

| de temperat

memoria €

ura

“NEW MENU”;

NO NLIMero ¢
RL® | (

os timers (cc

p < §
T Ul QUL

Na que oS exipe

D “START/STO P”.

) nome |

O “SALVAR”;

forma como ex

30 “NEW MENU” (Novo menu) permite

definir até

a

:9: L
095 MULTLTIME

299

035 BEEF

333

NEW NENU

" sTanr

233 BEEF

@ 0:00:00
N scunpzeL

a ft o

333 MULTITIME  GROUPI

330

S VEGETABLES
55 eeer g
| (.

w33

233 BEEF

233

233 BEEF T

330

B rotaToEs 0:10:00
saeewe.

S scHNITZEL 0:0430
o

o

232 MULTITIME GR0u8 1

PP BREAKFAST
BR sereTizER
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Utilizacdao | Menu CHEFUNOX

SOMENTE PARA MODELOS “PLU

CHEFUNOX MULTLTIME 48 : =
Esse menu propde uma série de receitas predefinidas pela UNOX.

CHEFUNOX AUTOCOOK 51

CHEFUNOX MULTLTIME o a ey

lessa secac /el v S prog c #

Nes 30 € possivel ver os programas Multi.time et N R ¥ CHEFUNOX

predefinidos pela UNOX.

Se desejar é possivel utilizar a tecnologia UNOX INTELLI- ¢ £ [ s/

GENT PERFORMANCE (UIP) tocando no simbolo corres- ' SRR RS CHEEUNOX

Jor“dmm MULTI.TIME

( {j ) ! Para mais informacoes, consulte a pp. 17
@D ) ) @) Toque no icone “CHEFUNOX” e sele- L0 & 8

cione a secao “CHEFUNOX MULTLTIME”; -

ROTOR. kLEAN REA[lV.I:DOK: DDC STATS ‘ CHEFUNOX
AUTOCOOK

@ selecione um programa Multi.Time (por exemplo,
‘CRILL")

GRILLING: grelhar

FAKIRO GRILL: grelhar carne, peixe e legumes em bandejas
FAKIRO™ Grill

FAKIRO PIZZA: cozinhar piza/pao

PAN FRYING: cozinhar legumes, carne e peixe empanados o ® GRILLING
em bandejas Pan Fry

FRYING: cozinhar batatas fritas

COMBI: cozinhar por convecgao e vapor

BAKING: cozinhar produtos de confeitaria e padaria
STEAMING: cozinhar a vapor

u PAN FRYING FRYING Ol j;;‘l:'ﬂ:l:'lo:‘gﬂl;nils ::N ’Q :3\ R
HOLDING: manter o calor
ns &g }180°C
@ Depois de ter selecionado um programa comeca e N 25%
) ~ 5 G STEAMING HOLDING HEAT ACCUMULATION PROGRESS

o PREAQUECIMENTO.
Aparece a tela seguinte gue indica:

Ae

s 3 temperatura atual na camara;
m 3 temperatura definida para o pr’eac;uechentQ

Ao atingir a temperatura definida, um sinal sonoro
Mot co ~ ”
indica o fim da FASE de preaguecimento. salve o cozimento como “FAVORITE

vejaap p.15

48



(4) As receitas mais utilizadas podem ser
\ marcadas como “FAVORITE” (Preferidas) na &

preaquecimento (classico e SMART) consulte

minado o preaguecimento, defina os
timers com base no nimero de t:\;;m:%jas c:ue«:; ler

cozinhar (em todo o caso é p

em qualquer momento, dependendt

dot

Usuari

@ Toque no simbolo “+
@ Abre-se a tela relativa ¢

ser configurado:

la UNOX.

ando uma rec 'Cnd{ rea

ndo uma receita compativel do usuario; —

@ e a tempo ou com sonda nuc

sonda nucleo)

B Jasoc
o Definir o timer com receita
predefinida Unox (modo recomendado) © 0:00:00
[ HAMBURGER

=99 sTEAK
T BEEF

O forn pum Oe as receitas predefinidas

‘CHEFUNO

em seu forno, pois

emplo

47 g @Tucw— no icone ilustrado na figura

(2) Selecione o tipo de alimento a grelhar (por ex.
BEEF - MANZO).

(3) Selecione a categoria desejada (por ex.
STEAK - BIFE DE VACA)

(&) Dependendo da

propde telas difere

colhida, o forno

es que permitem 5 GRILLING

» D temperatura

BEEF SKEWERS

O grau de
(RARE) - ao ponto (MEDIUM) - bem passado
(WELL DONE)

= (® grau de cozimento externo: douradura ligeira
(LIGHT) - douradura media (MEDIUM) - doura-

crocante (BROWN). O grau de c

rento interno: mal passado BEEF SAUSAGES

dura

INterno e €

externo também g;oci'

arrastando o cursor até a temperatura deseja-

da

< 52 HAMBURGER

49



50

O grau de cozimento externo também pode ser
definido arrastando o cursor até a temperatura a o O
desejada.

@ Tocando no botao START/STOP o cozimento é

exibido na tela Multi.time c) @ 0:00:00
Proceda da mesma forma para todas as bandejas

!_‘: J2s0°c (ox Ea B

i 5 = L . A . [ 1 HAMBURGER
enfornadas (até maximo 10 timers simultaneos).

RECEITAS

DO USUARIO
memorizadas
anteriormente

@}r 2 G Definir o timer com receita
compativel do usuario

O forno Dropée as receitas do usuario,
memorizadas antes, com parametros compativeis
ao tipo de programa escolmdo. (por ex. Hamburger).
Nesse caso a duracao do timer depende do tempo
definido na receita selecionada.

@} 2 G Definir um timer ou uma temperatura

da sonda nucleo manual

(2) toque no icone “relégio” ou “sonda nucleo’;

@ arraste o cursor ou use os botoes IEHEM para
definir o valor desejado;

@ confirme tocando no botdo “START/STOP”.

@ P A tela ao lado ilustra uma possivel situacdo de
cozimento em execucao. S w Timer prestes a
Foram definidos varios timers. e A n ' .

' 2 J2s0cc WWiow @4 Be se para retirar a

Alguns foram definidos: BEEF STEAK bandeja

= utilizando uma receita ja memorizada anterior-
- MANUAL
mente (o terceiro) =
MANUAL C o0% receita
B memorizada
o 3 anteriormente
(MANUAL - o primeiro) [ ] HAMBURGER 0:00:50 _ definir o tempo

temperatura da

= introduzindo uma duracao (MANUAL - o segundo)
® introduzindo a temperatura da sonda nucleo ] HAMBURGER 0:05:00

A cor indica sonda nucleo
m verde: timer expirado (alimento pronto). Um sinal Timer expirado:
sonoro avisa que tem de retirar a bandeja do retire a bandeja!

forno. Quando fechar a porta o timer desapar’e&
da lista.

= amarelo: timer prestes a expirar: prepare-se para
retirar a bandeja.

s vermelho: timerem exe«:ugéo (@limento ainda

expirar: prepare-

Timer em execugao

em cozimento). (@) tempo restante ou a tempera-

9
tura a atingir sao indicados do lado direito @



CHEFUNOX AUTOCOOK

Nessa secao € possivel ver os programas “CHEFUNOX auto-

cook”predefinidos pela Unox.
Os nomes das receitas das telas ao lado podem variar em re-

lacdo as presentes em seu forno, pois sao puramente a titulo

50 ]2 @@ Togue no icone “CHEFUNOX” e selecione a
secao “CHEFUNOX AUTOCOOK";

@>@ ecione um programa (por exemplo, ‘CRILL"):
GRILLING: grelhar

mes, carne, peixe dou-

rado no tact

ROASTING: c

BREAKFAST & SNACKS
BAKING: cozinhar produtos de confeitaria e padaria

ozinhar em vacuo

REGEN: rege

@Seiecione ) tipo de alimento a grelhar {pcr ex. BEEF - MANZO).
(8) Selecione a categoria dez-;e?ac': r ex. BEEF STEAK - BIFE

Dependendo da receita escolhida, o forno propée telas

d1f~r~ tes que permitem personalizar o cozimento:

B
[®]
)
n
C

1]
Q
o
c
(@)

Je cozimento interno: mal passado (RAR F,l -ao
ponto (MEDIUM]) - bem passado (WELL DONE
jeira (LIGHT)

n (& grau de cozimento externo: douradura lige
- douradura média (MEDIUM) - douradura crocante
(BROWN). O grau de cozimento interno e externo
também pode ser definido arrastando o cursor até a
temperatura desejada

(7) Tocando no botao “START STOP”: inicia um

D?‘:’E/‘AQLJECE“‘v’:iNTO e aparece uma tela gue indic

» a temperatura atual na camara;

= avanco do preaquecimento.

no final do preaguecimento, um sinal sonoro indica o fim da

fase de preaquecimento e um icone re a enfornar 0s
produtos a cozinhar. Apos essa opera@éo.

porta do forno, iniciam automaticament
do produto adequadamente a

Para adicionar outras receitas e selecionar um menu regional,

CHEFTOP MIND.Maps™

]

=)

GRILLING

w

9 4

CHEFUNOX

jv

CHEFUNOX
MULTLTIME

m
CHEFUN/G

GRILLING

BEEF STEAK

O




Utilizacdo | Menu MISE EN PLACE 'Ol

SOMENTE PARA MODELOS “PLUS".
NOVA MISE EN PLACE 53 O menu “Mise en place” serve para desenfornar até 10 pratos diferentes
no mesmo momento. CHEFTOP™ ou BAKERTOP™ indicam quando
introduzir as diferentes bandejas. O numero maximo de timers
ajustaveis € 10 (por isso, para no maximo 10 cocgcdes simultaneas na

MY MISE EN PLACE 55

MY MENU 56

camara).

@ P No exemplo ao lado, quero que as 3 bandejas com alimentos diferentes figuem prontas todas a
mesma hora, por exemplo as - 12:00.

Para cada uma delas € definido um timer com uma duracao diferente, pois cada alimento exige,
obviamente, tempos de cozimento personalizados | ‘ 1:30 min.,, 50 min,, 60 min. e 1:40 min.

O forno, com base na duracao de preparacao e na hora na qual se quer que os alimentos estejam prontos,
indica, com um sinal sonoro a que hora introduzir cada bandeja no forno

- as 10:00 enfornar a BANDEJA 4 em (2200 min.)

- as 10:30 enfornar a BANDEJA 1em (1:30 min.)

# as 11:00 enfornar a BANDEIJA 3 em (60 min.)

- as 11:10 enfornar a BANDEJA 2 em (50 min.)

de forma a poder desenforna-las todas simultaneamente, por exemplo, as 12:00 horas.

-1 2:00 min.
# h.10:00

Proxima bandeja a
enfornar

Bandeja a enfornar

Bandeja ainda nao
enfornada

4 1:30 min.~
& h. 10:30

Bandeja cozinhando

- 50 min.
# h.11:10

< 60 min.
# h.11:.00




Lista de todos os menus Mise en place salvados pelo usuario

Lista de todos 0s co

Definir uma nova receita Mise en place
(1) Para mais informagdes, consulte

NOVA MISE EN PLACE

Nessa secao € possivel criar, iniciar e salvar uma

receita Mise en place nova

@ Para acessar, toque no icone “NEW MISE

EN PLACE"
@ Os parametros se definem da mesma forma
como explicado no capitulo “menu SET”.

A coccao NAO inclui:
m fases de coccao;

+

= O ajuste de um tempo (a coccao e “infinita”).

({:]\] Para mais informacées, consulte a pp. 20

Se desejar € possivel utilizar a tecnologia UNOX IN-
ELLIGENT PERFORMANCE (UIP) tocando no simbo-

o correspondente, consulte a p p. 17

o =

Se quiser, salve a receita tocando no botao

‘SAVE" 'r memorizacao ocorre da mesma forma
explicada no capitulo “menu set”); caso contrario,
toque no botdo START/STOP.

ocando no botdo START/STOP inicia o
PREAQUECIMENTO. Como em todos 0s programas

zimento, o usuario € avisado no final do

de co

preaqg uecimento

zimentos Mise en place salvados pe

a

w (o)

IO MISEEN PLACE

elo usuario =

MY MENU

ol

MY MISE EN PLACE

app.53

a1 w o

10| MISEENPLACE

MY MENU

IOl

MY MISE EN PLACE

NEW MISE EN PLACE

+

ha | % g O
1O SMART.Preheating

SMART.Prehsating 15 WORKING:
OPTIMZING HEAT ACCUMULATION

f180°C
e 25%

HEAT ACCUMULATION PROGRESS
r as

..
BE
uip 5.0, OFF

START +
sTop

ha | A w O
10| seT
@

INFINITE

]

STEP1/1




\bre-se a tela relativa ao primeiro timer:

configurado a tempo, com sonda nucleo ou

semelhante.

O Definir um timer selecionando uma receita
semelhante (modo recomendado)

nfiguradas com o0 menu
ROGRAMS”. Essas

S Na Camarta (NC

eliminar

e Definir um timer manual
(2) toque no icone “relégio”
@EI?F‘:‘

definir o valor d d
@)confirme tocando no botio “START/STOP”

A duracao do timer depende do tempo definido (no

do lado esquerdo

3 - |+ EEE

O CUrsor ou use

exemplo 15 mi

G Definir a temperatura da sonda nucleo manual

e no icone “sonda nuc

D “START/STOP”

com sonda nucleo

>e quiser sair da funcao e Nnterromper a operat

20 “START/STOP”

infinita do forno

durante algum tempo (¢ e 4-5 segundos)

9 A

10| Fzsoec yfrom @ 4 =

1O taserc

@ 0:00:00

a

O #
1O ¥zorc 102

ey ZUCCHINI

9

MANUAL
MANUAL
MANUAL

:00 G =
5 @8 TOMATOES

10| 0:15:00

{ sanr \
e +

IO Fzorc €' or

MANUAL
|m] ¥ MANUAL
|| 90800 MANUAL

153! 0:10:00 B
{M] % B85 ToMATOES
+

IOl 0:15:00

{ srane )




) P A tela ao lado ilustra uma possivel situacdo
e cozimento. A primeira bandeja a enfornar (timer

verde) é sempre aquela com o tempo de cozimento
mais longo ou aguela que prevé o uso da sonda
nucleo (ndo € previsivel em quanto tempo é atingida
a temperatura definida); a seguir, pede para enfornar
todas as bandejas previstas com base na duracao de
cozimento de cada uma.

A A cor indica:

m verde: enfornar a bandeja >>>. Quando fechar
a porta o timer fica vermelho para indicar que

a bandeja esta cozinhando. Um sinal sonoro

C
avisa que tem de enfornar a bandeja. Se essa for

enfornada no prazo de 45 segundos a partir do
aviso sonoro, € desenfort wada na hora predefini-

da, caso contrario, € des rnada em atraso
= amarelo: bandegja segumte a enfornar
s vermelho: bandeja em cozimento
s branco: bandeja ainda nao enfornada

MY MISE EN PLACE

Nessa secao € possivel abrir um cozimento
memorizado anteriormente, utilizando o menu
“NEW MISE EN PLACE” p p. 53.

Esse método € o mais usado e é recomendado

configuracao manual (NEW MISE EN

) ra acessar a lista dos cozimentos
memorizados, toque no icone “MY MISE EN
PLACE": se abre a lista de todos 0os cozimentos

memorizados anteriormente.
Na parte inferior, as setas W e /\ consultam as
diferentes coccdes memorizadas no grupo, as setas
e >rm""LHT am o0s 16 grupos disponiveis.
hdo em um dos cozimentos da lista, se abre
a tela que permite:
ver/alterar a coccdo memorizada;

O@

iupl:’car a COCCAo (para criar outra com

darametros semelhantes);
eliminar a coccao memorizada: nesse caso
& pedida a confirmacao antes da eliminacao

definitiva.
criar um menu diario, consulte a p p. 56
criar um menu novo, consulte a p p. 57.

OlQ)

@ iniciar a coccao com o botao “START/STOP”.
Depois de ter enfornado os alimentos a cozinhar

e fechado a porta, é necessario definir os timers
relativos as bandejas introduzidas consulte a p p.
54

E possivel adicionar programas SOMENTE se nao sao
mais longos (em ter rmos de duracao) do programa mais
longo presente na lista (no exemplo, NAO € possivel
adicionar programas mais longos do que 14 minutos)

~ Proxima bandeja a
- enfornar

Bandeja a enfornar

_Bandeja ainda nao
enfornada

A ZUCCHINI ) .
Bandeja cozinhando
ZUCCHINI

+

+ Tempo restante para
final da coccao de todas
as bandejas

START
sToP

pa w O a w 8

?O‘ MISE EN PLACE :O‘ MISE EN PLACE sroup1
ET¥E BREAKFAST
O]
Ol

MY MENU 7 BURSPBAND FRIES
N

NEW MISE EN PLACE

- [

NEW MENU

4

55



un

()]

MY MENU a e o

‘Imento IOI MISE EN PLACE :O| MISE ENQCE GROUPY

-
Nndl

ando a funcao L"__( BREAKFAST

?O_lm BB «ps

&2 BURGE,\‘I

sta dos menus

cone “MY MENU”: se

MY MISE EN PLACE

ol

NEW MISE EN PLACE

50 “START/STOP”

inhat

AR

MODIFY DUPLICATE

b - ~Ancilta o B -
roauziaas consuite a p p.

F | Funcédo especial Fungao ‘
MENU DIARIO

10 a w o a w 10
IO sMALL CHICKEN B
? MANUAL
MANUAL

MANUAL

m @ abra uma receit:
MISE EN PLACE” (no
N-POLLETTO"):;

] @ toque no icone “MENU D

WIOEY  CURLICATE CELETE

IARIO": Mo Cga O,

~

nero de band

m n & e que
10! 0:14:00
e ) Tt
o |®

-




G | Fungdo especial Fungédo \

NEW MENU
o] w O

A funcao “NEW MENU” (novo menu) permite 10 MisE ENPLACE

definir até 10 timers sem necessidade de enfornar

. . . . . M H {}
as bandejas ou de iniciar os cozimentos. 'Ol
MY MENU

L9 ) Para configurar a fungao:
@ @ abra uma receita salvada no menu “MY
MISE EN PLACE” (no exemplo “BEEF - VACA"):
@ toque no icone “NEW MENU”;
@ com base no numero de bandejas que quer
utilizar, defina os timers (como explicado na pag.
54). Os timers ficam todos de cor branca para
indicar que estao a espera.
@ Quando tiver configurado
necessarios, na pagina que os
no botao “START/STOP”".
@ Se necessario, mude o nome (por ex. ‘BEEF-
VACA" fica “KIDS-CRIANCA"), a imagem e a
bandeja (da mesma forma como explicado no

todos os timers
exibe todos, toque

capitulo “menu set”).
@ Togue no botao “SALVAR”; Z a
Escolha a posicao onde salvar o menu S

Em seguida, para abrir a cocgao e inicia-la cligue
no “menu MY MENU"”, escolha a receita tocando
nela e inicie-a com o botao “START/STOP”.

1O miseEnpLACE  GROUPT

Y& VEGETABLES
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Utilizacdo | Menu ROTOR.KLEAN +°¢

Permite o acesso a lista de lavagens
Avisos importantes sobre as

58
lavagens

Como utilizar os programas de 59
lavagem (ROTOR.KLEAN)

Programar as favagens (Scheduling) 60

Enchimento do recipiente de

detergente o1

AVISOS IMPORTANTES SOBRE AS LAVAGENS

Os fornos dispdem de série de um/dois rotor/es para a lavagem da camara do forno.
Antes de iniciar uma lavagem, certifique-se de que NAO ha bandejas dentro da camara do forno: a
lavagem ¢ ineficaz.

A Antes de manusear e utilizar o detergente leia com atencéo a ficha de seguranca do produto.

Durante a lavagem néo abra a porta do forno devido ao perigo de lesdes nos olhos, mucosas e pele causa-
das pelo contato com os detergentes quimicos usados, porque sdo borrifados pelo rotor dentro da camara
de cozimento e movimentados por fortes correntes de ar.
N&o adultere por motivo algum o recipiente e as suas ligacées ao forno, perigo de danos, ferimentos
ou acidentes mortais
O detergente ndo deve entrar em contato com a pele, com os olhos ou as mucosas. Em caso de contato
com o detergente siga as instrugdes da ficha de seguranca.
A Nunca toque no detergente com as méos nuas!

No caso de fornos com carro efetue a lavagem com o carro dentro da camara do forno, sem bandejas,

e trave-o com os freios de estacionamento dianteiros.

Verifique periodicamente a presenca de manchas de ferrugem dentro da camara do forno: se forem

encontradas, contate urgentemente um Centro de Assisténcia porque provavelmente a agua esta
danificando o forno; intervir imediatamente significa prolongar a vida do equipamento.

Com o terminal tapado NAO use absolutamente os programas de lavagem ou lave a
camara com grandes quantidades de agua por perigo de alagamento.

L)
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COMO UTILIZAR OS PROGRAMAS DE
LAVAGEM (ROTOR.KLEAN)

Nessa secdo € possivel iniciar um dos seguintes
programas de lavagem ou enxaguamento:

RINSE 00:17 enxague frio

QUICK 01:02 camara de cozimento pouco suja
SHORT 01:09 camara de cozimento pouco suja
MEDIUM 01:27 camara de cozimento suja
LONG 02:32 camara de cozimento muito suja

SOFTENING 00:12 ciclo de pré-lavagem para
amolecer a sujeira mais dificil.
Utilize antes da lavagem

regulat

A tecnologia automatica SENSE Klean verifica o estado
de sujeira do forno e o exibe com uma barra colorida:

= vermelha: forno muito sujo (mais de 90%
com base nessa avaliacao é capaz de recomendar a
lavagem miais indicada, destacando-a com o simbolo

(no exemplo: SHORT - lavagem curta).
&) ) () Toque no icone Rotor.Klean

(2) Toque no nome do programa que quer iniciar
() Toque no botao START/STOP para iniciar o ciclo
de lavagem

P No visor é mostrado o tempo que falta para

o final da lavagem.

A cor do relogio indica:

= vermelho: [avagem em execucao.

= amarelo: falta menos de 1 minuto para o final
da lavagem selecionada

= verde: lavagem terminada, volta automatica-
mente a pagina “HOME”

Para interromper antecipadamente uma lavagem
em execucao, toque no botdo START/STOP: inicia
automaticamente um ciclo de enxague rapido com
a duracao de cerca de 12 minutos para eliminar da

camara do forno todos os residuos de detergente.

pa w
CHEFTOP MIND Meps™

2

s MHONARS  PROGRANS

@2 8 10

MLLTIE  CERMOX

(1]

ODC STATS

END OF WASHING

0:01:00

)

w o

+4' ROTORKlean™

RINSE
QuICK
SAORT

SENSEKkan D

15%

0017
01:02

 o1.09
0127
02:32

- 0012

UTILIZADOS!

durante a lavagem
PERIGO DE LESOES NOS
OLHOS, MUCOSASE
PELE CAUSADAS PELO
CONTATO COM OS DE-
TERGENTES QUIMICOS

Aviso- NAO abrir a porta

a W

+%" SHORT

»
(

WARNING !

WASHING IN P
DO NOT OPEN THE

END OF WASHING'

| Lavagem terminada

Lavage m em Curso

(tempo restante inferio

a

1min)

Lavagem em Curso

| (tempo restante superior a1 min)

Tempo restante para
terminar a lavagem em

execucao

59



60

PROGRAMAR AS LAVAGENS
(SCHEDULING)

" 61
lavagens: tem assim a certeza de ter todos os dias o

forno perfeitamente limpo sem ter de preocupar-se
de ativar manualmente as lavagens.

CHEFTOP MIND.Maps™

P Esse menu permite automatizar as b2

Essa tela permite definir, usando os botées IRRIER

s (A) a horade inicio da lavagem escolhida (START
WASHING AT);

L] a hora na qual quer que o forno esteja pron-
to (OVEN READY AT) depois de ter sido lavado,
enxaguado e seco com base no programa esco-
Ihido;

s (C)se alavagem deve ser realizada somente
uma vez, no dia em que foi definida a programa-
cdo (ONLY ONCE) ou todos os dias (EVERY DAY).

|+\ O que acontece se definir tanto a hora de inicio a programacso €
\ / ;

da lavagem (por ex. 6:00) quanto a de forno
pronto (11:00) e se escolher uma lavagem SHORT
(duracdo 41 min.)?

Finalizada a lavagem as 6:41, o forno € mantido a
uma temperatura de cerca de 200°C até as 11:00

START WASIING AT

06:00

EVERY DAY

B, SCHEDULING

4 J
igars g
RINSE

\'o' ROTORKLEAN

EXlan

SOFTENING

@

VEWACTIE
SGEILUNG

VIEW ACTIVE
SCHEDULING:
permite controlar a
programacao atual

CLEAR SCHEDU-
LING: anula a pro-
gramacao atual

horas.

O que acontece se definir a hora de inicio da lavagem
as 7:00 horas e a de forno pronto as 6:00?

O forno é mantido a 200°C das 7:41 (hora de final
lavagem) até as 6:00 horas do dia seguinte.

O que acontece se definir somente a hora de forno
pronto e ndo a de inicio da lavagem?

O forno calcula automaticamente a hora de inicio
de acordo com a duracao da lavagem escolhida.
Por exemplo, se escolheu uma lavagem SHORT
(duracao 41 min.) e a hora de forno pronto for as
11:00 horas, a lavagem inicia as 10:19 minutos.

[ 61



ENCHIMENTO DO RECIPIENTE DE
DETERGENTE

A operacao de enchimento pode ser feita
unicamente com garrafas de 1 litro de
detergente UNOX.Det&Rinse Plus.

@ P Para reabastecer com detergente:

s Use luvas para evitar o contato direto das
maos com o detergente.

= Extraia orecipiente por baixo do forno até
ouvir um “clique”.

= Abraatampa do recipiente.

s Abra atampa do frasco de detergente UNOX
de1litro sem remover/furar a pelicula de pro-
tecéo!

s Vire o frasco ao contrario e enrosque-o no
recipiente (atarraxando o frasco, um pino no
recipiente rompe a pelicula de protecéo per-
mitindo a saida do detergente).

= Quando o frasco estiver vazio, desenrosque
para remové-lo. Evite que pingue.

O detergente ndo deve entrar em contato

com a pele, com os olhos ou as mucosas. Em
caso de contato com o detergente siga as
instrucdes da ficha de seguranca.

» Repita o processo até atingir o nivel maximo
permitido, indicado na parte dianteira do reci-
piente. (Capacidade max. do recipiente 4 litros =
4 frascos)

s Elimine o frasco.

s  Remonte o recipiente debaixo do forno até en-
costar.

s Elimine as luvas, tendo cuidado de ndo tocar as
zonas sujas de detergente.

A Nunca toque no detergente com as maos
nuas!

6l



Menu READY.COOK

Utilizagdo |\~ A DY BAKE

Permite abrir alguns programas predefinidos, de forma a iniciar rapidamente alguns modos de

cozimento.
BAKERTOP CHEFTOP
Mind.Maps™ Mind.Maps™
D P Para acessar os programas predefinidos: a

(1) toque no icone “READY.COOK | READY.BAKE; : B Resoy
@ selecione o programa desejado: (temperatura

e STEAM.Maxi e DRY.Maxi ndao podem ser alterados
pelo usuario);

(3) togue no botido START/STOP: inicia uma fase de
preaguecimento;

@ no final do preagquecimento, para definir o

final do cozimento defina até 4 timers (duracao

de cozimento) ou utilizar o modo sonda nucleo
(temperatura da sonda nucleo).

Se desejar é possivel utilizar a tecnologia UNOX [N-
TELLIGENT PERFORMANCE (UIP) tocando no simbo-
lo correspondente.

(\"5] Para mais informacoes, consulte a pp. 17
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i P A telailustra uma possivel situagdo de cozimento em execucao. Os timers definidos sdo quatro: trés
ajustando um tempo (por ex. o primeiro, 0 segundo e o quarto), um ajustando a temperatura da sonda
NUCLEO (por ex. o terceiro, 70°C). As cores indicam:

vermelho: timer em execucao (alimento ainda em cozimento).

amarelo: timer prestes a expirar (alimento quase pronto). Prepare-se
para retirar a bandeja

verde: atingida a temperatura. Um sinal sonoro avisa que tem
de retirar a bandeja do forno. Quando fechar a porta o timer
desaparece da lista.

verde: timer expirado. Um sinal sonoro avisa que tem de retirar a
bandeja do forno. Quando fechar a porta o timer desaparece da
lista.
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Menu Stats DDC

O menu DATA DRIVEN COOKING permite controlar os dados HACCP
e o forno em qualquer momento e em qualquer lugar. E possivel
DADOS HACCP 65 monitorizar as condicdes de funcionamento em tempo real, criar
receitas e envia-las aos fornos.
O IA transforma os dados de consumo em informacodes uteis para
aumentar o lucro diario.

Set goals | Definir objetivos 65

CONSUMOS 66

DDC.Stats da controle total sobre o consumo de energia, agua e
detergente, sobre tempos de cozimento e sobre o uso do forno.
Compara os desempenhos dos fornos em sua rede, detecta
anomalias e obtém informacdes uteis para melhorar os desempenhos
comerciais.

@ P A tela da acesso a 3 areas diferentes:

. - . . a w O a w O
m  GOAL: € necessario definir o numero de horas de
L L. X X h!h Psﬁtsaosggven Cooking
trabalho diarias do forno necessarias para otimizar CHEFTOP MIND.Maps™ e
0s custos. Depois € exibido um histograma que AVERACE DALY USACE

£ [

MINDMAPS  PROGRAMS

indica se o objetivo foi alcancado. Essa visualiza-
cao permite entender se o forno é utilizado da
. ]
melhor maneira. 8 10
27Nov  04Dec  NDe m

CHEFUNOX  MISE EN PLACE 18 DECEMBER - 24 DECEMBER

= DADOS HACCP: a coleta de dados HACCP 3 SR
permite o monitoramento da preparacao dos )
alimentos onde ha o risco de contaminacao de

STEAM WATER: 10 UT

- WASHING WATER 645 UT
ROTORKLEAN REA { i DETERGENT: 35 LIT

DOOR OPENED TIME: 12h

. . , . . . s . . g CHEFTOP
tipo biologico, quimico ou fisico.Especificamen- £, —
te, a cada 30 segundos sao medidas:
START
- a temperatura na camara;

- a temperatura medida pela sonda nucleo;
- a temperatura sonda de vacuo (sous vide).

m  CONSUMOS: tocando no icone “consumos’ ¢
mostrada uma tela com as datas em que o forno
esteve ligado.
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objetivos)

forno para c W Vs

¢

otimizar os custos (por ex
“SALVAR":

r os objetivos por Dia | Days

pY

Toque no botao

-scolha s

.7 m
)

\/

)

grama no qual:
= as barras azuis indicam quan
= 3as barras vermelhas ind

licam quando NAO foi a

mais de 14 horas.

o w O

E SET GOAL
DAILY GOAL

SET YOUR DAILY AVERAGE USAGE

s w 8

ll!i Data Driven Cooking
USAGE REPORT

ToAYS AWEERS 4 WouTHE

AVERAGE DAILY USAGE:

< W cemec mow [EBs] )
18 DECEMEER - 24 DECEMBER
{5 ENGRGY: 120 KWh
STEAMWATER oL

WASHING WATER: 64,5 LI
DETERGENT: 35 LT

DOCROPENED TIME 2 h

SEF@OAL
) |l

WACCP DATA  COMEL

oes IBRIER para definir qua

14:00 horas).
, por Semana | Weeks ou por Més

do foi alcancado o ¢

antas hora

| Months p aparece um histo-

cionou mais de 14 horas.
.o forno NAO funcionou

etivo, ou seja, o forno fun

1cado o objetivo, ou seja

Exibicdao o 8Jet;vos por semana:
= , por ex. de 18 a 24 de dezembro

h Data Dr'\"

USAGE FEF‘JP‘:

22 horas: objetivo alcancado
14 horas: objetivo a alcangar
12 horas: objetivo NAO alcangado

< e
12 DECEMBER - 24 DECEMBER

4Dec MOw [Wowe] )

ENERGY: 120 kwh
STEAN WATER 10LT

WASHING WATER: 84,5 LIT
CETERGENT: 33 LT

COCRCPENED TIME 12h

DADOS HACCP

2D b () Selecione “HACCP DATA” (Dados HACCP)
@ Selecione a data de funcionamento do forno da

®

Sao mostrados os dados corr

. w o w

Data Drlven Cooking
USAGE REPORT

7oavs [ awess

= HACCP DATA

aMoNnE

AVERAGE DAILY USAGR

2020-01-23

M O4Dac TOw MDe] )

18 DECEMBER - 24 DECEMBER

2020-01-22

$ EMERGY: 150KWh

2020-01-21

STEAM WATSR: 10 UT

2020-01-20

WASHING WATER: €45 LIT
CETERGENT: 36 LT

COOR CORNED TIHE: 12 h

responc lentes durante o funcion

qual guer saber os dados HACCP

amento.

]



CONSUMOS

08 # Tocando no icone “consumos” € mostrada uma tela com as datas em que o forno esteve ligado.
Q) cione a op¢ao “CONSUMPTION” (Consumos)
@ selecione a data da qual quer saber os consumos

corrente/gas consumidos;
[ 3gua consumidos para a producao de vapor na camara de cocgao;

litros de agua e detergente consumidos para as lavagens.

a w o 9 w o x| w

i s Yl Sookng ol 2020-0127 p GRILLING

7 oAYS awmxs ANCHTE:

AVERAGE DALY USAGR

PUMPKIN

< 27Mev O4Cec TOec WOes| )
18 DECEMBER - 24 DECEMBER ENERGY: 0.

SHERGY: TOkWh

STEAM WATER 10 LT

P = STEAMWATER: 0.0 LITRES
WASHING WATER: 645 UT
CETERGENT: 3.5 LT

DOOR CPENED TIHE: 2 b

G WATER: 0.0 UTRES
NT: 0.0 LITRES
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Configuragcoes menu

(69 | bo MENU USUARIO (USER MENU) permite ter acesso as

Idioma 69 configuracées dos parametros do forno
Data e hora (date and time) 69
, ) - O MENU SERVICO (SERVICE MENU) e reservado a operadores

Unidade de medida 69 o ; . i
especializados, ao contrario o menu "CONFIGURACOES USUARIO

INEtws i (USED SETTINGS)" é acessivel a qualquer operador, digitando a senha

Custo de consumo 70 ‘4456" ¢ confirmando com "OK".

USB vd
O MENU NETWORK (NETWORK MENU) permite habilitar ou

,(‘,\ - ;
HHiox Lol 12 desabilitar o controle do forno através do acesso remoto em rede
Opcoes 73 configurar seus parametros.
>, 3 = DAara t ag =
Assistancia UNOX g5 P Para mais informacées, consulte a p. 70

Informacgoes sobre o aparelho 75

s w
{2 USER PIN

s % s % o

& USER SETTINGS
" LANGUAGE
) DATE AND TIM a w o
 UNIT OF MEAS| & USER SETTINGS
NETWORK UNOX SERVICE
) CONSUMABLE ) DEVICEINFO

CHEFTOP MIND.Maps™

* £

cer MNDMARS

USER SETTINGS

5_ | | 8\

e coner Y CERUEE ki
6"

= m ' 1 7.3
ROTORKLEAN READY.COOK DOC STATS $?)

READY

) UNOX.CARE
OPTIONS

NETWORK
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IDIOMA

ol ) Permite selecionar o idioma que é usado
para todas as opcdes do menu. A lista dos idiomas
disponiveis pode ser consultada com as setas Ve

/\

A selecao ¢ feita simplesmente tocando o idioma

desejado.

& %4 O
@ LANGUAGE

) ENGLISH

) ESPANOL

) EESTI

) FRANCAIS

) HRVATSKY

) ITALIANO

) MAGYAR

DATA E HORA (DATE AND TIME)

L 71 ] P Permite alterar as configuracdes da data e da

hora do forno. E necessario:

m definir o Fuso horario | Time zone, tocando na
area geografica desejada e escolhendo seu Pais,
consultando a lista com as setas W e Z\,;

m definir se, nesse momento, esta em vigor a hora
de inverno (chamada também hora solar) ou de
verao (chamada também hora legal); ou "AUTO-
MATICO" permite a atualizacdo automatica;

m definir a hora, 0 ano, o més e o dia atuais.

S %4 O
& DATE AND TIME

\ TIME ZONE
/

> DAYLIGHT SAVING TIME

> MONTH
> DAY
> HOUR

> MINUTE

4

UNIDADE DE MEDIDA

) ) Permite selecionar a unidade de medida:

= datemperatura ('C-°F);

s do volume (litros - galdes);

s daespessura (mm ou polegadas);

s do peso (kg ou libras);

= daenergia (kWh ou BTU).

Também permite definir a moeda atual (€, $, etc..), e,

nesse menu, € possivel definir:

= se 0 simbolo da moeda deve estar antes ou depois
do valor (posicao do simbolo

symbol position);
m seusaro ponto ‘. ou avirgula " nos numeros deci-
mais (simbolo decimal | decimal sign).

a w o
 UNIT OF MEASURE [

> TEMPERATURE
> VOLUME
> THICKNESS

> WEIGHT

> ENERGY

) CURRENCY

Vv
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NETWORK

@ PPermite habilitar ou desabilitar o controle
do forno através do acesso remoto em rede e
configurar seus parametros.

Teste de conexao

Teste de conexao para os dois tipos de conexao
Rede WIFI: toque aqui para selecionar a rede a qual
conectar (ou para introduzi-la manualmente)
Senha WIFI: toque aqui para digitar a senha WiFi
Cloud PIN

O codigo PIN serve para ligar o forno com DDC.unox.

com e com APP. Cada forno possui um diferente e
ja esta definido. E possivel mudar o cédigo PIN para
associa-lo a uma conta DDC pessoal, nesse caso &
necessario reassociar o forno.

DHCP

Permite obter as definicdes de rede do server DHCP
(para conexdes WIFI deixe sempre DHCP "ON").

) w O
© NETWORK

) CONNECTION TEST
. WIFI NAME

. WI FI PASSWORD

. CLOUD PIN

. DHCP

. DNS

CUSTO DE CONSUMO
@)

Permite inserir os custos da energia elétrica, do
gas (somente nos modelos a gas), da agua e do
detergente (a moeda é aquela definida na secao
‘Unidade de medida” nessa mesma tela).

9 w O
& CONSUMABLE PRICE

) ENERGY PRICE
, GAS PRICE

., WATER PRICE

, DETERGENT PRICE



USB

@) Essa secao permite importar ou exportar material para sua < USB

Pen drive USB (formatada FT32 e com capacidade de 4 a 16 GB). A = e

porta USB esta localizada abaixo do painel LCD e permite importar

ou exportar material para sua Pen drive USB (formatada FT132 e com

capacidade de 4 a 16 GB).

» EXPORTAR PROGRAMAS | EXPORT PROGRAMS P exporta receitas
do forno para uma Pen drive USB;

» IMPORTAR PROGRAMAS | IMPORT PROGRAMS P importa receitas
de uma Pen drive USB para o forno;

» IMPORTAR IMAGENS | IMPORT PICTURES p importa imagens da
pen drive USB para o forno, por exemplo uma fotografia de uma
receita bem sucedida.

) IMPORT PROGRAM

) IMPORT PICTURES

As imagens, para poderem ser utilizadas, tém de ser convertidas,

consulte p @&

@ Baixar a pasta UNOXDIR.zip da segao
software de UNOX Infonet @ D
@ Salvar a pasta UNOXDIR.zip dentro da E
pen drive USB

UNOXDIR
(ZDATA e IMAGES) e um arquivo .exe -/
(IMAGECONVERTER.EXE) LA

@ Descompactar a pasta UNOXDIR.zip
@ Copiar as imagens que deseja utilizar |

recém baixada
(&) Abrir a pasta UNOXDIR

@ Dentro da pasta ha duas pastas @

para dentro da pasta IMAGE
(7) Abrir o programa IMAGECONVERTER.

EXE. Agora as imagens podem ser utilizadas!

Dl

IMAGE
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UNOX.CARE

UNOX.Pure | UNOX.Finest | BAKERY.Pure
S w 8 g w 18
(1) Volume restante L =
saric 2 UNOX.CARE @ UNOXPURE
zerar a cada troca Sive or, em qualquer ) UNOXPURE Q ) Ermevone
), quantos litros de agua faltam para a ) UNOX Finest @) ) TEHPORARY WATER HARDNESS

cao do filtro (no exemplo: 7083 litros restantes S BAKERYPure (s M ACTIVATE COUNTER
- [ i~ A Fi e~
a substituicao do filtro)

Gracas ao contador de litros in

e filtro), & pc

) UNOX.PURE-RO

(2) Dureza temporaria da agua
A tela permite definir a dureza da agua dentro de
uma faixa de 3 °dH a 10

Pode ser medida com o Ki

(3) Ativar o contador
ApOos a substituicao do filtro, € necessario zerar o
contador de litros para que recomece a contagem

) inicio. Para efetuar essa o}

digitar o codigo PIN indicado na caixa do kit

@ UNOX.PURE-RO

N REMAINING VOLUME

UNOX.PURE-RO

§ TOTAL WATER HARDNESS
@ Volume restante 3 ACTIVATE COUNTER

Gracas ao contador de litros interno (que € necessario

) Y RESET COUNTER
zerar a cada troca de filtro), @ possivel saber, em qualquet RESET COUNTER

momento, quantos litros de agua faltam para a
substituicao do filtro (no exemplo: 7083 litros restantes

para a substituicao do filtro)

(2) Dureza total da agua DELETE
A tela permite definir a dureza da agua dentro de

=) =)

aus alemaes)

uma faixa de 3 °dH a 10 °dH (gt

Pode ser medida com o kit de teste verde

(3 Ativar o contador

Para que o sistema de OSMOSE funcione
corretamente, € necessario que esse parametro seja
ajustado em “ON”" (predefinicao em “OFF"). Se, por

qualguer motivo, o sistema de osmose inversa for
removido do forno, ou enquanto espera seu reparo
dloca-lo em “OFF

(@) Zerar o contador
Apos a substituicao do filtro, € necessario zerar o
contador de litros para que recomece a contagem
do inicio. Para efetuar essa operacao e necessario
acessar a tela e confirmar (ANULAR - DELETE).



OPCOES

» BLOQUEIOS

Bloquear embu;ao programa

s de coziment
3s Impede sua e I¢
Bloquear programas usuario
ite iniciar e exibir os programas de cozimento
ZiImentos
) p SENSE.Klean
Programas mais utilizados
ntos mais frequentes torna SENSE

Zerar nivel de sujelra

Te b cont

= } YOSIC H"\“ D CO

) INTERFACE DO USUARIO

Custo de consumo

8 o O
<& OPTIONS
) LOCKING

J SENSEKlean

a ® o
2 OPTIONS

2 LOCKING

PROGRAM VEW

a w

o . SRS

? MOST USED PROGRAMS

T OPTIONS
GRAMS,

e ———
) LOCKING ekt
[t — [ —
] ) FESETDRTY LEVEXGY
—— |

= o 8 u O

S OPTIONS S GRAPHICAL USER NTERFACE

CONS.WITION DATA IN CURRENCY

§  EONDS TOTIN BRI N

LOOK SCREENTINEQUT
L ————



icones da home page s % o

Nesse submenu é possivel mostrar, ocultar ou S{ORTIONS

desativar os icones do menu principal (SET, -

PROGRAMS, etc.):

Configuracoes:

=  MOSTRAR | SHOW p exibicdo normal do icone
selecionado

= OCULTAR | HIDE p oculta o icone selecionado

= IGNORAR | SKIP ) se forem ignorados alguns
icones os outros se redistribuem para ocupar os
espacos vazios

= BLOQUEAR | LOCK ) bloqueia a utilizacdo do

menu, deixando-o visivel a
= DESATIVAR | DEACTIVATE p bloqueia a utilizacao SLCRTICKS

do menu, tornando-o pouco visivel. SENSE Kean
rT—
Pedido porta no final preaquecimento
ON para configuracao predefinida.
Se definido em OFF o forno continua o
cozimento sem comunicar ao usuario o final do
preaquecimento

) BESOURO

w o
2 AUTOCOOK

UNOX

chile
Italy
Colombia
China

Korea

Permite definir:

s aduragdo em segundos do sinal sonoro no final
do cozimento. Defina o valor com o teclado e
confirme com “OK";

= 0 volume do sinal sonoro no final do cozimento,
escolhendo entre: alto, méedio ou baixo;

m 3 ativacdo (ON) ou a desativacao (OFF) de um
sinal sonoro externo opcional, se instalado.

¢ ) AUTOCOOK

Adiciona a lista de programas chef UNOX
memorizados os dedicados a um Pais.

A cada atualizacédo sao adicionadas a AUTOCOOK
receitas de todo o mundo. Selecione seu pais ou
experimente um dos outros menus regionais.



ASSISTENCIA UNOX

m P S&o fornecidos os nimeros de telefone a
contatar no caso de um pedido de assisténcia.

ha w 8

N
1@ unox sERVICE
COUNTRY  CONTACTS

Argentina +57 3506588204
Australla +61398 760 803

Austria +49 2051 9876 200

INFORMACOES SOBRE O APARELHO

@ D Essa tela exibe as informacées sobre o
aparelho como: o modelo, 0 numero de série, o
numero de firmware das placas e 0s acessorios
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| Interface do forno

Alarmes e avisos ,
para o usuario

Os fornos mostram no visor eventuais mensagens de alarme/aviso relativas ao forno ou aos acessorios insta-
lados.

As mensagens de aviso (WARNING) identificam situacdes de mau-funcionamento que, apesar de com
funcdes limitadas, permitem o funcionamento do equipamento/dos acessorios.

As mensagens de alarme (ALARM) identificam situacdes que impedem qualquer operacao do aparelho/
dos acessorios que devem ser colocados em estado de STOP.

Se as mensagens de alarme se referirem exclusivamente aos acessorios ligados, € possivel utilizar o forno.

O aparecimento do

alarme AF23 - GAS 3w © 8 w © 9 % ©
REARM indica uma falta A WARNINGS CHEFTOP MINDMaps™ PLUS @, omERN
de gas. Nesse caso é —— —
oportuno contatar um SASRE 2 [

Centro de Assisténcia CITEIED GRETT
Autorizado, chamando o 5 10l

numero que aparece no L mohTERA

visor (UNOX SERVICE). woes . 1

Tocando no botao o . ¥60° & il

“IGNORE (IGNORAR)’ Retonssun tepviok coc T

aparece uma tela de ® ;9 949(65 57{513 o, EEm

aviso. lgnorando o suoe omshie

alarme o forno nao pode +

utilizado.

Tocando no botao { !

“OUTROS N° (OTHER
N°)" aparecem outros

numeros de telefone de
assisténcia.
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Manutencao

AVISOS DE SEGURANCA PARA A MANUTENCAO

Qualguer operacao de manutencao de rotina deve ser realizada:
Limpar o equipamento 79 m apos ter desligado o equipamento da alimentacao elétrica e
esperado o tempo de descarga dos componentes capacitivos (cer-

Avisos de seguranca para a

E: 78
manutencao

Periodos de inatividade 80 ca de alguns minutos);
Eliminagdo no fim davida o = depois de esperar que todas as partes do equipamento arrefecam
atil completamente;

B s em perfeita forma psicofisica, apos ter colocado o equipamento de
Certificagcoes 81

protecao individual adequado (por ex. luvas de borracha resisten-
te ao calor, protecao dos olhos, mascara de protecao contra o po
(opcional), etc)).

Limpe diariamente o equipamento para manter niveis de higiene
adeqguados e para evitar que o aco inoxidavel se estrague ou corroa.
A limpeza diaria também reduz a possibilidade que as gorduras
ou os residuos alimentares acumulados no interior da camara de
cozimento se incendeiem com o perigo de incéndio.

Para a limpeza de qualquer componente ou acessorio NAO utilize:

s ferramentas ou panos abrasivos, pontudos ou afiados (por ex.: es-
ponjas abrasivas, raspadores, escovas de aco, etc.);

m jatos de agua sob pressao ou de vapor;

s detergentes abrasivos ou em po;

s detergentes basicos, agressivos, causticos ou corrosivos (por ex.
acido cloridrico/muriatico ou sulfurico ou soda caustica). Estas subs-
tancias podem causar danos permanentes nas superficies e nos
catalisadores do equipamento.

Nao use essas substancias nem sequer para limpar o suporte ou o
piso debaixo do equipamento. As emanacoes volateis dos
compostos podem causar danos.

78 * Para mais informacoes, consulte o sitio pp www.unox.com



LIMPAR O EQUIPAMENTO

Superficies externas de aco, vedacao da
camara de cozimento, sonda nucleo

Aguarde que as superficies estejam frias.

Utilize exclusivamente um pano macio
umedecido com um pouco de agua e sabao.
Enxague e seque bem.
Como alternativa, use apenas detergentes
recomendados pela UNOX; produtos de outro tipo
podem causar danos g, consequentemente, anular
a garantia®. Para seu uso consulte as instrucées do
fabricante dos detergentes.

Interior da camara de cocgao

Se a camara de cozimento ndo for limpa
diariamente, é possivel que as gorduras ou os
residuos alimentares acumulados em seu interior
se incendeiem - perigo de incéndio!
Limpe a camara de cocc¢ao, utilizando os programas
de lavagem.
@D Para mais informacées, consulte a pp. 59

Com o terminal tapado NAO use
absolutamente os programas de

lavagem ou lave a camara com
' grandes quantidades de agua por
oK perigo de alagamento.

Superficies de plastico e painel de
controle

Aguarde que as superficies estejam frias. Utilize

exclusivamente um pano muito macio e uma
pequena quantidade de produto para a limpeza de
superficies delicadas.

Vidro interno e externo da porta

Aguarde que as superficies estejam frias.

Utilize exclusivamente um pano macio
umedecido com um pouco de agua e sabao ou um
detergente especifico para vidro. Enxague e seque
bem.

79
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PERIODOS DE INATIVIDADE

Durante os periodos de inatividade cumpra as seguintes precaucoes:

= desligue o equipamento da alimentacao elétrica, da agua e do gas (SOMENTE NOS FORNOS A GAS);

m de preferéncia, passe em todas as superficies de aco inoxidavel um pano macio umedecido com dleo
de vaseling;

m  mantenha a porta do equipamento ligeiramente aberta.

Na primeira reutilizacao:

m faca uma limpeza completa do equipamento e dos acessorios (veja a pagina 79);

m Vvolte a conectar o equipamento a alimentacao elétrica, da agua e do gas (SOMENTE NOS FORNOS A GAS);

m  submeta o equipamento a um controle antes de o reutilizar.

= volte a ligar o equipamento no minimo durante pelo menos 50 minutos, sem qualquer alimento dentro.

Recomenda-se, para garantir que o aparelho se encontra em condicdes de utilizacao e seguranca
@ perfeitas, submeté-lo, pelo menos uma vez por ano, a manutencao e controle por parte de um centro
de assisténcia autorizado.

ELIMINACAO NO FIM DA VIDA UTIL

Nos termos do art.° 13° do Decreto-Lei n.° 49 de 2014 “Aplicacado da Diretiva REEE 2012/19/EU sobre os
residuos de equipamentos elétricos e eletronicos”.

depois de 13 de agosto de 2005 e no fim da sua vida util nao deve ser misturado com os outros
mmm residuos, mas deve ser tratado separadamente.

Todos os equipamentos sao fabricados com materiais metalicos reciclaveis (aco inoxidavel, ferro,
aluminio, chapa zincada, cobre, etc.) com uma percentagem superior a 90% do peso.
Torne o aparelho inutilizavel para o tratamento, removendo o cabo de alimentacao e qualquer dispositivo
de fecho dos compartimentos ou cavidades (se presentes).
E necessario dedicar atencao a gestdo desse produto em seu final de vida, reduzindo o impacto negativo
no meio ambiente e melhorando a eficacia de uso dos recursos, aplicando os principios de “quem polui
paga’, prevencao, preparacao para a reutilizacao, reciclagem e recuperacao. Recorda-se que a eliminacao
criminosa ou incorreta do produto implica a aplicagcao das san¢des previstas na atual legislacao vigente.
Informacodes sobre a eliminagcdo em Italia
Em Italia os equipamentos REEE tém de ser entregues:
- nos Centros de Coleta (também chamados ilhas ecologicas ou plataformas ecologicas)
- ao revendedor onde comprou um equipamento novo, que tem a obrigacao de recebé-los gratuitamente
(retirada “um por um?”);
Informacodes sobre a eliminagdo em paises da unido europeia
A Diretiva comunitaria sobre os equipamentos REEE foi transposta de forma diferente por cada pais, por
isso, se desejar eliminar esse equipamento, sugerimos que contate as autoridades locais ou o revendedor
para saber o método correto de tratamento.

Ei O simbolo do caixote do lixo barrado com uma cruz indica que o produto foi colocado no mercado



CERTIFICACOES

EU declaracdo de conformidade para equipamentos elétricos e a gas
Fabricante: UNOX S.p.A.

Endereco: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Padua, Italia

Declara sob a propria responsabilidade que o produto
CHEFTOP-BAKERTOP MIND.Maps™

Para os fornos elétricos e a gas:

estd em conformidade com a Diretiva Maquinas 2006/42/CE nos termos das hormas:
EN 60335-1: 2014 + A11:22014

EN 60335-2-42: 2003 + Al: 2008 + A11:2012

EN62233: 2008

EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

estd em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética EMC 2014/30/CE nos termos das
normas:

EN 55014-1: 2006 + Al: 2009 + A2: 2011

EN 55014-2: 1997 + Al: 2001 + A2: 2008

EN 61000-3-2: 2006 + Al: 2009 + A2: 2009

EN 61000-3-3: 2008

EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 61000-6-2: 2005

EN 61000-6-3: 2007

So6 para os fornos a gas:
estd em conformidade com Regulamento CAR (EU) 2016/426 nos termos das normas:
EN 203-1: 2014 / EN 203-2-2: 2006




Assisténcia

ASSISTENCIA POS-VENDA

Assisténcia pos-venda 82 ¥ : 3 : 3 S
No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentacao elétrica e

consulte as solugoes propostas na tabela } H | Resolucédo do problema
na pag. 83.

Se a solucao nao estiver presente na tabela, contate um centro de

assisténcia técnica autorizado pela UNOX comunicando:

s adata de compra;

E:ED P os dados do equipamento presentes na placa de identifica-
Cao;

s eventuais mensagens de alarme mostradas no visor.

Dados do fabricante:

UNOX S.p.A.

Via Majorana, 22

35010 Cadoneghe (PD) Italia

Tel +39 049 86.57.511 - Fax +39 049 86.57.555
info@unox.com www.unox.com

o numero de série

0 codigo do produto

XEVC-0711-EPRM —
2020A0000006 @
Made by: UNOX S.pA. Via Majorana 22, Cadoneghe -PD- ITALY

Pe:5,.2 kKW 220 - 240V 1N-(220-240V 3-/380-415V 3N -50/60 Hz 150-600kPa IP X4
(GROSS WEIGHT: 70 kg NETWBEGHT: 55 kg
SN

8029212 018698

CEMICW® gom

Made In ITALY

82



H | Resolugéo do problema 1

Avaria

O forno esta
completamente
desligado.

Possivel
causa

Falta a energia elé-
trica.
Equipamento ava-
riado.

Possivel solucdo

Verifique a ligacao a
rede elétrica.

Resolucéo do
problema

Contate o servico de
atendimento a clientes

Nao é produzido
vapor na camara de
cozimento.

Entrada de agua
fechada.

Ligacao a rede de
agua ou ao deposito
realizada de forma
incorreta.

Falta de agua no de-
posito (no caso de
abastecimento de
agua de deposito).
Filtro de entrada de
agua obstruido com
impurezas.

s  Abraaentrada de
agua.

s Verifique a ligacao a
rede de agua ou ao
deposito.

m Cologue agua no
deposito.

s Limpe o filtro.

Contate o servico de
atendimento a clientes

Depois de ajustar

o tempo e ter
pressionado a tecla
START/STOP o forno
nao liga.

Porta aberta ou
fechada de forma
incorreta.

s \Verifique o fecho da
porta.

Contate o servico de
atendimento a clientes

Com a porta fechada

sai agua pela vedacao.

Vedacao suja.
Vedacao danificada.
Mecanismo do pu-
xador solto.

s Limpe a vedacao
com um pano umi-
do.

s Contate um técnico
qualificado para o
reparo.

Contate o servico de
atendimento a clientes
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App UNOX

Seu treinador virtual

APP TOP.TRAINING

Descarregue o aplicativo UNOX Top.Training e des-
cubra passo a passo todos os segredos do painel de
controle de seu novo forno UNOX!

App Store

o5
s ul

Google play

Cria, partilha, conhece, melhora.

DATA DRIVEN COOKING

DATA DRIVEN COOKING permite controlar o forno
em qualguer momento e em qualquer lugar. E pos-
sivel monitorizar as condi¢des de funcionamento em
tempo real, criar receitas e envia-las aos fornos. O IA
transforma os dados de consumo em informagoes
Uteis para aumentar o lucro diario.

o] e ]

apple.com

play.google






EUROPE

INVENTIVE SIMPLIFICATION

IT - ITALIA
UNOX Sp.a
E-mail: info@unox.it
Tel: +39 049 8657511

DE - DEUTSCHLAND
UNOX DEUTSCHLAND GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel: +49 2951 98760

FR - FRANCE, BELGIUM
& LUXEMBOURG
UNOX FRANCE sas.
E-mail: info fr@unox.com
Tel: +33 47817 3539

PT - PORTUGAL
UNOX PORTUGAL
E-mail: info pt@unox.com
Tel: +351 918 228 787

AMERICA

GB - UNITED KINGDOM
UNOX UK Ltd.
E-mail: info@unoxuk.com
Tel: +44 1252 851 522

IE - IRELAND
UNOX IRELAND
E-mail: info.ie@unox.com
Tel. +353 (0) 87 32 23 218

ES - ESPANA
UNOX PRQFESIONAL
ESPANA SL
E-mail: info.es@unox.com
Tel: +34 900 82 89 43

CZ - CESKA REPUBLIKA
UNOX DISTRIBUTION s.ro.
E-mail: info.cz@unox.com
Tel: +420 241 940 000

HR - HRVATSKA
UNOX CROATIA
E-mail: narudzbe@unox.com
Tel: +39 049 86 57 538

TR - TURKIYE - UNOX TURKEY
Profesyonel mutfak ekipmanlari
endastri ve ticaret limited sirketi

E-mail: info.tr@unox.com
Tel: +90 530176 62 03

BG - BbJTAPUA
UNOX BULGARIA

E-mail: info.bg@unox.com
Tel: +359 2 419 05 00

AT - OSTERREICH
UNOX OSTERREICH GMBH
E-mail: info.de@unox.com
Tel +43 800 880 963

RU - POCOAA, MPUBAITTUKA
W CTPAH! CHr
UNOX POCCHA
E-mail: info.ru@unox.com
Tel: +7 (499) 702 - 00 - 14

NL - NETHERLANDS
UNOX NETHERLANDS B.V.
E-mail: info.nl@unox.com
Tel:+31627 211410

PL - POLSKA
Unox Polska Sp.zo.o.

E-mail: info.pl@unox.com
Tel: +48 665 232 000

SC - SCANDINAVIAN
COUNTRIES
UNOX SCANDINAVIA AB
E-mail: info.se@unox.com
Tel: +46(0)790 75 63 64

US - USA. & CANADA
UNOX Inc.

E-mail: info.usa@unox.com
Tel: 1 800 489 8669

ASIA, OCEANIA & AFRICA

AR - ARGENTINA
UNOX ARGENTINA
E-mail: info.ar@unox.com
Tel: +54 911 37 58 43 46

CO - COLOMBIA
UNOX COLOMBIA
E-mail: info.co@unox.com
Tel: +57 350 65 88 204

BR - UNOX BRASIL
SERVICOS LTDA.
E-mail: info.br@unox.com
Tel: +55 11 98717-8201

MX - MEXICO
UNOX MEXICO,
S.DER.L DECV.
E-mail: info.mx@unox.com
Tel: +#52 55 8116-7720

ZA - SOUTH AFRICA
UNOX SOUTH AFRICA

E-mail: info sa@unox.com
Tel: +27 845 05 52 35

AC - OTHER
ASIAN COUNTRIES
UNOX (ASIA) SDN. BHD
E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +603-58797700

AE-UAE.
UNOX MIDDLE EAST DMCC
E-mail: info.uae@unox.com
Tel: +971 & 554 2146

PH - PHILIPPINES
UNOX PHILIPPINES

E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +63 9173108084

TW - TAIWAN,
HONG KONG & MACAU
UNOX TAIWAN
E-mail: info.tw@unox.com
Tel: +886 928 250 536

ID - INDONESIA
UNOX INDONESIA

E-mail: info.asia@unox.com

Tel: +62 81908852999

AU - AUSTRALIA
UNOX AUSTRALIA PTY Ltd.
E-mail: info@unoxaustraliacomau
Tel: +61 3 9876 0803

MY - MALAYSIA
& SINGAPORE

UNOX (ASIA) SDN. BHD

E-mail: info.asia@unox.com
Tel: +603-58797700

unox.com

f

LI2450A0

UZ - UZBEKISTAN
UNOX PRO LLC
E-mail: info.uz@unox.com
Tel- +998 90 370 9010

CN - REARLANE
UNOX TRADING (SHANGAI)
Ltd. CO.

BT #pF info.asia@unox.com
g +603-58797700

All images used are for illustrative purposes only.
All features indicated in this catalogue may be subject to change and could be updated without notice.

KR - digtal=
UNOX KOREA CO. Ltd.

0l info.asia@unox.com
Hah: +82 2 69410351

NZ - NEW ZEALAND
UNOX NEW ZEALAND Ltd.

E-mail: info@unox.co.nz
Tel: +64 (0) 800 76 0803



